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Viiibrtiu-r  Xu»  clt  (.  u  cb , 

für 

pfen  lwrgeriid)ett 

unb 

feineren  fctfd)  eingerüstet, 

■ 

bcftc^cnb  <n 

fcdtfe$n$unbert  unb  jtoei,  in  langjähriger  %xaxi$  erprobten 
SRecepten,  toornacfj  gleifcfc  unb  gafknfpeifen,  ©aucen, 
(Sontpote,  Sreme,  Sülsen,  Äwfyen,  Sorten  unb  anbete« 
SBatftoerf,  Dbftgeteen,  ÜTOarmdaben,  OefrorneS,  »arme  unb 
falte  Oetranfe  auf  bie  frefk  unb  f^maef (jafteffe  «rt  juberettet 

»erben  fonnem 

Itttutläfffgett  »ele^tttitgen 

übet 

Gfnmatyn  be$  D&fte*  unb  ber  ©emöfe,  bie  fcerföiebenen 
Strten  3"cfer  unb  ©fafuren,  fßerjfcrunöen  ber  ©Düffeln, 
9töu<$ern  unb  ©inpSfeln,  2lu«beinen,  Sreffiren,  ©pitfen, 

fcranföiren  vu  f.  w. 

unb 

Sptifottttln  für  aüt  3at)tt&}tittn. 

!8cn 

driftf«  Q^atlotte  toiebt, 

«oflixirt^in,  (rüder  statin  in  einigen  »er  erffcn  «tttil  unb  »«et. 
3RU  63  HWUuttöen  auf  9  Xafetn. 

.  ~M>00.~  

Cinfcau,  1852» 

©erlag  toon  3o$ann  Stomas  ©tettner. 
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$8iel  unb  oft  mtrbe  t<$  f<$on  angegangen,  Me 
Srfaljrungett,  toetd^c  tt$  toatjrenb  etner  langen  SÄetye 
»Ott  Sauren  tat  (Seblete  ber  Äodjfunfi  gefammeft 
fyrte,  bur<$  ben  SDrutf  ju  &er3ffentlt<$en.  Sange 
ffraufcte  Up  mldfj  bagegetu  3<$  tote«  auf  bfe  3Äenge 
bet  bereit«  »or^anberten  ltodjbfid)er,  unter  benen  fo 
Diele  $3<!)fi  traudjfcare  unb  treffe*  Stber  meine 
ftreunbe  gafcen  nidit  nad),  fo  bafj  {<$  mi<$  enbltd) 
entfälo^,  üjrem  ©erlangen  ju  entfyreäjen,  jumal  fte 
ein  fo  je^rewo^  »erträum  in  mint  Sorfdjriften 
festen,  unb  bte  »erfU^enutg  beifügten,  ba^  meine 
9W  in  fa&en  unb  bie.  Jperföttbenen  (geriete  ju 
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arrangiren  getotj*  au<$  in  »eiteren  Äretfen  93efc 
fall  fhtben  »ürbe, 

Ofc  nun  meine  greunbe  Siedet  Ratten,  inbem 
fle  mW)  bejWmmten,  mit  einem  neuen  Äo^tud^  auf= 
antreten,  möge  ba3  *pu&ltfum  entfdtyeiben*  3$  trage 
tt)enigflen«  bat  Senmftfein  in  mir,  bajj  idfj  fiett 
mit  größter  2uft  unb  Siek  »on  frityefier  Sugenb 
an  ber  Äocfyfunfi  obgelegen  fctn,  unb  nidffW  »erfaumt 
Ijafce,  um  gegenwärtig  JBewatyrte«  barin  leiften  ju 
fönnen.  3n  einer  ^o^em  Äüdfje  genofl  idf>  einen 
efcen  fo  umfafftnben  al$  grunWittyen  Unterrtdfjt,  ^iett 
midj)  bann  in  mehreren  großen  ©tabten  unb  JBabern 
auf,  unb  jtelje  nun  feit  Stelen  Sauren  einer  eigenen 
au$gebe$nten  SBirt^f^aft  t>or,  too  ty  ©elegenljett 
J)atte,  fort  unb  fort  nac$  ben  $erfd()iebenfieu  9ttdf>= 
tungen  in  ber  yrafttfdfjen  Äodfjfunft  tyatig  }u  fein* 

JDeutnadfj  glauk  ic$  für  bie  $ier  niebergelegten  9te* 

...  .     ,«       •  ..... 

ceyte  tooljl  einige«  Vertrauen  anfyred&eu  ju  burfett, 
um  fo  meljr,  att  ify  Bei  2lu$tt>a$l  berfelfcen  mit 
ber  größten  ©etoiffenljaftigfeit  unb  ftrengften  $riU 
fung  ju  SBerfe  gegangen  Bin.  . 

£let  liegt  nun  ba»  fButy  »öt.  <&»  tft  ffit 
Äo<$tmten  jeben  ©tanbed  unb  Wttni,  fcefonberS  au$ 
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Äocfxtrt  flcf)  fccfannt  madjcn  motten  unb  feint  ®c= 
legen^elt  ^afcctt,  in  etaer  gräferen  jtücfce  ftdb  aufm* 


w 

tiTil 

1 

ra6gli<$ft  retyb,altige  unb  mannigfaltige  Sufammen* 
fießungj  mit  einem  SBorte:  e*  ffl  eine  ©ammlung 
bewahrter  Oteeepte  für  guten  bürgerlichen 
unb  fehleren  £if<$,  allen  ©elegen$eltett 
unb  Sd^reijeiten  angefaßt. 

Sie  eingehaltene  Drbmtng  ber  ©Reifen  ift  bie, 
ttie  ledere  bei  SKfcfj  geioJimlid)  aufeinanber  folgen. 
3n  ben  Otecepten  Ijabe  id)  mid)  bemüht,  fo  beutlid) 
unb  »erftanbliä)  aW  immer  möglid)  ju  fein;  über 
einsehe  Äod)oortl>eiie  bei  biefen  ober  j[enen  ©erid)ten, 
wie  j.  95.  ÄWfjen,  ©remen,  (Sefrornem  tc,  ftnben 
tfdj  aufer  ben  im  £erte  eingeftreuten  93orfd)riften 
nod)  oielfad)  ausführliche  SBor=  unb  9tad)bemer= 
hingen.  9lur  immer  3llle$  genau"  unb  pünft= 
lt<h  beobachtet,  unb  ein  günftige«  {Refultat  wirb 
nicht  auebleiben. 

SDem  53ud}e  flnb  63  Stbbilbungen  auf  9  tafeln 
beigegeben  —  in  bfefer  5lrt  unb  biefer  »ollftänbtg* 
feit  »oljl  noch  m  feinem  Äod)bud)e  »or^anben.  ©ie 
würben  unter  meiner  yerfontiä)en  Anleitung  auf* 
genommen,  unb  bürften  gewifj  bie  »erjianblid)feit  fo 
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9tm$a  tobtufcnb  er^cn,  »telfa<$  afar 
au$  fetyr  erounf^t  fein,  um  bad  (Sbt  itnb  3btbett 
gefämaffwß  tytetnad}  barffcßett  jit  fifanetu  ;  *    •  j 

Unb  fo  empfehle  t<$  benn  mein  3?ud)  frcunb* 
lifytx  Sfufnatyne,  unb  tomnftfje  wn  ^erjen,  baj?  e* 
ted^t  »tri  9tu|en  fitftcn  möge! 
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S)a  i$  BeflreBt  toat,  alleö  frtot^enbige  immer  glei<$ 
Bei  bcn  ffiecepten  gu  fagen,  fo  fann  i*  mitij}  tyer  furg  faffen 
ttnb  auf  etliche  allgemeine  SBoraußföicfungen  befördnfen. 

€£tnt(teä  über  &üdhetteinridhtutt<t. 

3ebe  tfüdje  i|l  nid?t  fo  eingerichtet ,  ba§  bie  in  nadj* 
folgenben  Oiece^en  angegeigten  Sonnen,  feineß  Sieb,  &a* 
flrol  u.  f.  to.,  borljanben  flnb,  n?afl  getabe  audj  m'djt  toefent« 
Xic$  not^toenbig  fo  fann  g.  SB.  jiatt  eines  fupfernen 
«Stajtrolß  ein  irbener  Siegel  gebraust  reiben,  dagegen  follte 
in  einet  guten  Äiulje  borfyanben  fein:  1)  (Sin  Sieb  ober 
feiner  Seiner,  bann  nod)  ein  gröberer  Seiner  ober  £5urd^ 
fetylagj  2)  eine  Sd)neerutl)e  ton  S)rat)t  (gu  iveldjem  ßtreefe 
man  nur  brei  Biß  bier  QUm  ftarfen  (Sifenbratyt  glütjenb  maefct, 
erfaltet  gu  einer  öhttt)e  gufammenbiegt  unb  ton  einer  Seite 
jufammenbinbet)  ober  eine  bergleidjen  bon  biefen,  abgefdjälten 
{Reifern;  3)  eine  runbe,  bleierne  fform  mit  gtrei  biß  bret 
Soll  $o$em  ötanbe  gu  Auflaufen,  in  (Ermangelung  eines 
tauglichen  Jtaftrolß  audj  gu  Äaffrofyafteten,  ferner  gu  $or* 
ten  brauchbar;  4)  eine  $ubbingform ,  n&mlidj  eine  bleierne 
Jtapfel,  toeldje  einen  gut  fd)lief? enben ,  mit  Sdjarnier  ber* 
fernen  5Decfel  tyat;  5)  eine  itetffyrifce  mit  engern  unb 
toeitern  Otogen;  6)  ein  htyferneß,  gut  bergtnnteß,  runbeß 
äud&enbledj,  baß  einen  ein  biß  anbertl?al6  ßoU  tyopen,  ab- 
nehmbaren 0lanb  mit  Scharnier  fyit  unb  befonberß  gu  ObfU 
fuä?en  gut  fjtj  7)  ein  eiferneß  SBacfbled) ;  8)  fletne,  bleierne 
görmefyen  unb  {Ringe  gum  5iuö(lec^en  bon  berfd)iebencn  ffi- 
guren,  als  Blumen,  3)reiecfen  u.  bgl.,  unb  bon  ^Blättern} 

9)  eine  (Sreme*  unb  ©eteeform  mit  berfdjlebenen  eingetrie* 
benen  jjiguren,  beren  Stelle  an*  bie  $ubbingfa£fel  bertritt; 

10)  ein  faqonntrteß  Sortengefdjirt  unb  eine  JBunbform  flu 
Qogeftotyfcn;  H)  *in*  gröbere  unb  eine  feinere  Spicfnabel, 
eine  «Drefflrnabel  (ifl  nidjtß  Slnbereß  alß  eine  grofe  Sattlet- 
nabel),  ein  (grbfeubrücler,  ein  9fari$t*,  Schaum-  unb  Schöpf- 
löffel, ein  mefflngcner  Dörfer,  ffieibetfen,  ©iege-  unb  *a<f* 
meffer,  SRÖfte  unb  mehrere  eifeme  unb  inefjingme  Pfannen  j 
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enblfcB  12)  *o*lÖffel,  9tuf$ier,becfel,  (Rubel*,  *a<f-  unb 
6cBneibBrett  unb  ©altyolj. 

Reifen,  rcelcr/e  in  fPorjettan  in  ben  Ofen  fommen 
muffen,  toerben  auf  ein  ©efcBirr,  beffen  Soben  ftngcrbicf  mit 
®al§  Bebeeft  ift,  gefletlt,  bamit  boö  $orjeUan  nid&t  $erfyrtnge. 

3m  Allgemeinen  finb  bie  futfernen  £o<$gefdnrre  (Jta* 
ftrole),  toenn  fle  innen  bief  genug  mit  unberBlettem  ßinn 
Belegt  flnb,  ieber  anbern  ©efcBtrrart  borjujieBen,  weil  in 
iBnen  ein  reinlicheres  unb  biet  fföereteS  Jlocften  möglich  iß* 
33et  fämmtlic^en  üRetattgefd&irren  ijt  Jebodr  eine  ^au^trcgel, 
flc  fletd  im  reinften  3"f*anbe  $u  erBalten,  unb  in  feinem 
berfelBen  eine  ©peife  erfalten  ju  lafjen  ober  feBon  erfaltet 
aufjuBcrraBren;  SBeibe«  ift  $u  BeoBadjten  ber  ©efunbBeit  teil- 
ten. 5Dte  irbenen  ©efdjirre  flnb  bie  Befatmteften,  unb  roerben 
aud?  am  ^äuftg^en  Benüfct;  man  fet)e  IJierBei  nur  immer 
auf  eine  ganj  gute  ©lafur. 

2$om  #<rfj  unb  Söaffet. 

.  3tn  Allgemeinen  iji  r)arte3,  inöBefonbere  Suchen*  ober 
9Blrfenr}of$  ;,um  flogen  ba$  bor$ügIicBfte ;  benn  mit  iretc^em 
£ol$  getrennt  man  jtoar  ein  fc^neUeö  unb  r)eU  flacfernbeg 
geuer,  mit  Bartem  bagegen  eine  länger  anBaltenbe  unb  Bei 
roeitem  größere  »fcifce  etjcugenbe  ff  lamme.  3um  feigen  ber 
23ratöfen  fann  man  aflerbingd  toeidjeö  «§oI$  unb  jutn  9?ad)= 
legen  Bier  auefj  einige  ©tütfe  $orf  bertoenben. 

(53  iß  au(B  ni<Bt  ein  unb  baSfelBe,  mit  foettferlei  ©affer 
man  fodjt.  Wtan  Benüfce  bajn  nur  n>eidr)ed  ©affer;  in  Bar* 
tem  toürbe  baö  Steif*  letdjt  ein  rdtBli^e«  SUtöfeBen  Befom« 
men.  ©efcumpteö  ©affer  fft  bietfad)  faxt,  laufenbe«  ba« 
gegen  gefoö^nlid)  toeic$,  am  freieren  ba«  Slujjtoaffer. 

3tott  btn  ©emüfert  unb  bem  3Teif$  im  SIHßcmef  itett* 

©rüne  ©emüfc  flnb  am  Beften,  roenn  fle  frifö  au8 
bem  ©arten  fommen  unb  gteicfc  bertoenbet  roerben,  roeil  fle 
bur<B  längere«  AuffcetoaBren  tyre  frifcBe  garBe  unb  au<$  bon 
tyrem  guten  ©efömacf  berlieren.  3Buf?  iebo<$  Salat,  6j>U 
nat  u.  bgt  länger  aufBenjatyrt  hmben,  fo  krirb  ein  feu^te« 
$udj  barüBer  gebeeft.  5)a«  $u  Siefen  ber  ©emüfc  erforbert 
bie  gröflte  $ünftli*feit,  Bcfonber«  ber  3nfeften  unb  ©ürmer 
toegen ,  totlty  r)äufig  in  ben  tiefern  ffugen  ber  «lätter  bor- 
fommen;  aud  biefem  ©runbe  muffen  bie  ©emüfe  au<$  in 
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eine«  geräumigen  ©cfÄfi  au«  gtoei  Bit  btei  «Baffem  gefea* 
föen  toerben. 

5DaS  Hilter  bet  Cdjfen  fleifdje  8  erfennt  man,  lute 
baS  ber  meinen  &i  nid?  arten,  an  ber  grarBe.  25 on  jungem 
£>d?fen  $at  ba*  gleifdj  eine  fi ifdje  tööt&e,  ba$  gett  iß  n>ei§, 
bie  gafern  gart;  bon  einem  alten  £>d?fen  ftefyt  bat  Steift 
bunfler  unb  größer  aud,  bad  gett  gelb  unb  troffen. 

£a*  Jtalbflet(d)  iß  am  heften  bon  einem  biet  Bie 
fünf© od&en  alten  ÄalBe;  e*  foll  ein  meines,  jarteß  S2X lieferen 
$aBen,  unb  bie  Bieren  follen  gut  mit  gett  umtoadjfen  fein. 

©eint  «ßammelfleifd)  madu  nidjt  nur  Hilter  unb 
©efdjledrt,  fonbern  audj  bie  3atyre  öjeit,  gu  ber  eö  gefcfclacfytet 
iuirt),  einen  großen  Unterfdjieb.  5Dte  Beße  §<fclad)t$eit  rvat>rt 
bon  3ot>anni  Biß  <£nbe  be8  J&erBftefl.  2)fan  muß  barauf 
fetyen,  ba$  gleifdj  eined  ein«  btö  dreijährigen  Hammel«  jtt 
Wommen ,  n>cldbeö  frifcf>  ton  gatbe,  Beim  ^Infüfjlen  roeid) 
unb  eUßifd),  unb  beffen  gen  feft  unb  roeifnß.  •  3)a«  ©d?af 
iß  beut  Hammel  roeit  borgugietyen.  gleifd)  bon  alten  Spieren 
iß  unüerbaulid?,  toeil  ed  im  längßen  flocken  jäte  Bleibt, 
£od)  fann  man  eö,  fotoie  üBer^aupt  alleö  ^abe  gleifdj,  ettoad 
mürBer  machen,  inbem  man  ed  in  einer  SdjüffVl  gugebeeft  über 
SRa$t  in  ben  warmen  Ofen  ßelit.  <&l  barf  t?ier  aber  nur 
toarm,  ja  nid)t  fyeif?  Serben. 

£aö  e in fle i fd)  foll  bon  einem  jungen,  unge* 
mäßeten  Spiere  fein;  babon  gibt  eg  bie  Beßen  ©raten  unb 
bad  Beße  ©öfelßeifö,  SKaßf^roeine  toerben  nur  gu  <5ptd 
unb  gum  Üiäucfyern  berroenber. 

3unge  £  t  r  f  efr  e  unb  9t  e  e  erfennt  man  an  i^rem  Bell* 
rBt$licben,  gartern  grleifdj  unb  »eigen  gett.  $>a«  Beße  &leife$ 
f)at  bad  $irf$falB. 

j)ie  Beßen  «öafen  ßnb  bie  fytlB  ausgelaufenen.  S)a6 
Hilter  lögt  ßcfy  am  (SlieberBau  erfennenj  ßnb  bie  Hufe  fdjfoer 
in  Breden,  fo  iß  ber  «&afe  alt. 

S)a«  Sdjtoargtoilbpret  geugt  bon  QUter,  toenn  bie 
6d?toarte  bief  unb  gä$e  unb  bie  Änod^en  groß  ßnb. 

SBom  ©efläflcl  unb  ttn  Stfdjert, 

Snblane  unb  Äa^ounen  ßnb  gut,  felBß  roetm  ße 
Won  ein  3a$r  alt.  $>er  junge  «&at)n  $at  glatte,  ftytoarge 
gü§e  unb  einen  furgen  §£orn,  bie  alte  *enne  gäl?e,  rottye 
gujje  ober  @tanber.  $er  j^alB  auögeroa^fene  3nbian  iß  ein 
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feinet  «raten,  ber  billig  aufgerufene,  ein  3a$r  otte  faftfg 
unb  too^lfctymetfenb. 

©finfe  flnb  um  SWartini  gut,  iebodj  bie  ^atBatiögc* 
toadjfenen,  foeldje  im  $uguft  föon  BrawfcBar,  ben  erftern 
&or$u$ie$en,  roeil  tyr  gleifdj  biet  feiner  ff»,  (gnten  flnb 
tauglldj,  foBalb  fle  Befiebert;  bodj  f#me<fen  f!e  am  Bef*en 
Uier  Bi*  fe*8  SWonatc  alt  SKan  erfennt  Bei  ®Snfen  unb 
(Enten  baß  fle  jung  flnb,  roenn  bie  güfie  unb  ber  @<$naBel 
glatt  unb  frifd)  röttylidj  unb  bie  klugen  feurig,  namentlich  aBet 
toenn  baS  ®*lufSBein  ni#t  tyart  ift  unb  fl$  leidjt  Biegen  läfl t. 

3unge  «&ütyner  follten  immer  fett  fein;  alte  «&üt?ner 
werben  nur  ju  (Su^en  berroenbet. 

3unge  SauBen  $aBen  unter  ben  glügeln  nodj  feine 
gebern,  nur  glaum,  eBen  fo  bie  Jungen  SBÜbtauBen. 

2)a«  ©ilbgeflügel  fotite,  roennSeit  unb  ffiitterung 
e*  erlaubt,  toenigflenS  a$t  Sage  mit  ben  gebern  aufgehängt 
»erben,  ©ad  Junge  etfennt  man  an  bem  gtfinjenben  9lu3* 
fe^en  ber  gebern,  unb  bie  güfje  flnb  immer  ettoa*  gartet 
tele  Bei  bem  filtern. 

gtfdje,  tocldje  in  ben  ©eifern  unb  Seiten  gefangen 
toerben,  $aBen  Immer  einen  2J?oo3geru<$.  5>amit  fle  biefen 
berlieren,  muß  man  fle  roenigflen*  brei  Bie  bier  Sage  öor 
bem  OeBraudj  in  einen  SBrunnen  ober  folgen  giföBe$dltet 
Bringen,  toorein  ber  Sörunnen  lauft,  bringt  man  bie  gifdje 
tobt  in  bie  Äüdje,  fo  erfennt  man  i$r  grifdftein  an  ben 
frönen  rotten  JDfyren  unb  glanjenben  Eugen. 

äreBfe  flnb  am  Beflen  bom  3Hai  Bi«  Slugujt. 

S)a6  angegebene  9tta§  unb  ©cividjt  ift  Batyerifdjefl. 
Ma$fU$enb  flnbet  man  folty*  mit  bem  ber  BenadjBarte* 

fcänber  öerglidjen:  .  >  •; 

Säuern:  1  37h  jj.        1  @$oW.     1 W-     1  ^otl). 

Dejiertet<$:  3  ©eitel.  >/4  Heitel.  1 5ßfb.  1  ioty. 
2önr  Hemberg:  27$<§a>w.  y„<&<f)opp.  ityfcotf. 
©aben:  7'/g@la«.    174®la«.    1  »/„ «Ufo.  8*/, DuetttcJ. 

<Sd)roeij:       '  l'/i?f».  l'AH 

2)ie  ®eri#te  flnb  im  allgemeinen  für  adjt  Bl«  $et)n 
$erfonen  Beregnet. 

 .   • 
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1«  05ctod^«Ii*c  $Tetfcf?bnibe  (Bouillon). 

aSier  ?Pfitnb  SRtnbfleffc^  »erben  geflopft,  gettmfdjen, 
mit  fiarfem  gaben  umtoicfelt,  imb  mit  frifebem  SOBaffet 
3um  geuer  gefeftt.  2Benn  e$  ju  fleben  anfängt  wirb  ber 
auffteigenbe  ©djaum  fo  lange  abgefdjopft,  bi$  ftd^  feine 
Unreinigfeit  mebr  jeigt,  unb  bie  33rü$e,  nad?bem  ein 
£f>eil  be$  obenaufföttimmenben  gette*  abgenommen  tt>or* 
ben,  flar  unb  f)eH  fortfod)t.  hierauf  fommen  ^eterfilie, 
©etlerie,  gelbe  9iüben,  Saucty,  ein  falber  Äo^lfo^f  in 
©Reiben  gefdjnitten,  unb  eine  £anbt>otl  ©al$  baran. 
SBlit  biefem  allen  tt>irb  ba$  gleifö  brei  ©tunben  langfara, 
aber  nicfyt  jugebetft,  gefönt,  nad)  welker  j$tit  e$  roeiefy 
fein  tt>irb.  —  2>iefe  gleiföbritye  Fann  man  ju  jleber 
beliebigen  ©u^e  bemtyen. 

%.  ©raune  $ttlfdßttitt  (Jus), 

Der  ©oben  eineö  #aßrol$  »irb  mit  gutem  gett, 
einer  jerfönittenen  Stiebet  unb  einer  in  ©Reiben  gefd)nit> 
tenen  gelben  SRübe  befegt,  hierauf  fd&neibet  man  jttei 
bi$  brei  5ßfunb  mageret  9linbjleifc§  in  fleine  ©tücfe,  unb 
legt  biefe  auf  bie  ßtokM  unb  gelbe  SHube;  Ijat  man 
Abfälle  son  ro&em  gleifd),  fo  fönnen  foletye  ebenfalls  baju 
»erttenbet  »erben,  mit  Sluöna^me  bed  gebeisten  SBilbe*. 
9?un  lafj t  man  baS  @anje  $ugebeeft  braten,  biö  e$  braun 
if*  (bod)  muf  man  fefjr  2lcf)t  geben,  baß  e$  nid)t  anbrenne, 
toa*  fe^r  leicht  gefd&iefjt);  bann  Wirb  e$  mit  einem 
©c&öpflöffel  f altem  äöaffer  übergoffen,  unt>  bamit  aufge* 
3«gt  fid(j>  bie  »rü&e  fd^dn  braun,  fo  wirb  mit  t>ier 
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$tü$ett. 


SKafj  gen>o^nltd&er  gfeifchbru&e  aufgefütft,  im  anbern 
gall  aber  nod)  länger  gebraten.  Sabbern  eine  Dafbe 
©elleriewuqel,  £au<h  unb  ^eterfirfe  beigefügt  ifi,  läßt 
man  Sittel  ^n>et  ©tunben  langfam  fod)en;  bann  tt>irb  ba$ 
%dt  rein  abgenommen,  bie  Srüfje  burch  ein  £aarfteb 
gefchüttet,  unb  $um  ©ebraud?  $urücfgefieflt. 

&.  matt. 

2)iefe  Sriilje  gleicht  ber  braunen  gfeiföbrü&e,  nur 
mit  bem  Unterfdjieb,  baj*  ^ievju  einige  Hein  t>erl)acfte 
Äälberfüfje,  ber  derbere  Knochen  t>om  ÄalbSfchlegel  mit 
bem  ©d)enfe(  unb  bie  Slbfäßfe  »om  ©eflügel  fommen. 
3)ad  2Burje(tt>crF  bleibt  ftd)  gleich/  ©al$  gibt  man  jebodj 
wenig  ober  gar  feinet  baju.  Sei  bem  Auffüllen  mit 
SBaffer  barf,  bamit  fte  fräftiger  Werbe,  nicht  fo  t>iel  wie 
bei  9tr.  2  aufgegoren  werben.  SHad)  brei  ®tunben  lang* 
famen  Äodjenö  wirb  bie  33rü(je  burch'S  Sieb  gegoffen, 
unb  ba$  gett  rein  abgenommen;  ift  fte  bann  einige  3eit 
geftanben,  fo  Wirb  fte  langfam  bis  auf  ben  »obenfafc  in 
ein  reinem  jtodjgefchirr  abgeflutet,  unb  hierauf  auf  flarfem 
geuer  fo  fchnell  alä  möglich  eingefocht.  Sei  begtnnenbem 
2)icfwerbeu  mufi  man  mit  einem  ffocfyloffel  an&altenb 
feft  auf  bem  Soben  rühren,  bamit  fte  nicht  anbrenne. 
Sßenn  bie  ©face  in  bitfen  gäben  »om  Söffet  läuft,  wirb 
fte  in  eine  ©d)üffel  gegoffen,  worin  man  fte  erFalten  läfj t, 
unb  bann  im  ffeüer  jum  ®ebraud>  aufbehält  —  2)ie 
®lace  ifl  in  großen  ifüc^en  unentbehrlich,  in  bürgerlichen 
Wirb  fte  mit  Sratenbrülje  erfefct.  @ott  etwa«  mit  ber 
®lace  angejiridjen  werben,  fo  wirb  fte  tum  mit  biefer, 
rein  abgefetteter  33ratenbrü§e  vermengt. 

.  4L  A>ul>ucr  -  ober  &aftfUif<h*ruhe* 

3n  ein  Jfaflrot  wirb  etwa«  Sutter  gefd)nitten,  unb 
hierauf  eine  t>erfchnittene  3*>iebel;  eine  halbe  Sellerie  unb 
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an  tarnt  jtocf,  etwaö  %m,  in  Heinere  «Wie,  legt  bitf 

fö|t  ^  ®flnje  <<" 
-«lertelftunbe  langfam  anbraten,    hierauf  wirb  ec?  mit 

«fe«  J«m  froren 
gebraut,  fieberig  abgeräumt,  unb  mit  etwaö  SRutfft* 
blute,  Sauet)  unb  »-JieterftlieniMirjel  brei  Stunben  lanqfam 
fortgefoct)t,  bann  bunt)  ein  £aarfteb  vMtttt,  unb  baö 
»elt  abgenommen. 

Sfaftenbtüfce. 

(Sin  «Biertelpfunb  SButter  wirb  in  einem  Äaftrol  mit 
tat  »er^nittenen  3tt>iebeln,  jtoei  @e«eriefö»fen ,  iroei 
gelben  SRuben,  $eterftlienw>urjeln ,  »ier  $anb*oH  bflrren 
Grbfen,  »ter  $funb  erbinären  jerfebnittenen  Sifcpen,  wer 
?orbeerbIattern,  »ier  &&d  helfen,  einigen  SPfeffetHtnetn, 
2«udFatbIute  unb  Salj  jugebeeft  fo  lange  gebünftet,  bis 

? ai^a"3 V1'"! 9cIWid?e  gar6e  Mmmt>  »w««f  tan« 

wirb  b.e  Srttße  jugebeeft  brei  Stunben  langfam  gefoebt, 
«nb  jule*t  tun*  ein  £aarfteb  ober  beffer  bure£>  eine  reine 
<&ertnette  gefettet  "  •  -i 

♦ 

»•  ÖIe{f<$f«*>»eiu 

«S*to«j*r«rt>fnn*»  •. 

gef<$nitten,  im  Ofen  braun  ae* 
Wt ,  unb  m  guter  fetter  ftebenber  gTelftbrft*  ein  »aarmal 

" 5 2 !■  ■  b  Ue  ®me  ««fleriebtef  tfl,  gibt  man  fttr 
m  V*t\on  ein  (St  barein,  roorauf  man  fte  jugebeeft  noeb 
funfSWtnuten  ließen  läft,  unb  bann  mit  Hein  gelittenem 
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Schnittlauch  unb  Pfeffer  befreit*.  2Ran  fann  au*  nur 
$wei  6ier  »erwenben,  welche  bann,  mit  etwa$  SBaffer 
gut  tterflopft,  beim  9lrmd)ten  an  bie  Suppe  gerufjrt  werben. 

*♦  £tttdf>ßettic&ene  e><hwa*3fcrofcfitppe* 

• 

gein  gefd)nittene$  Sdjwarjbrob  wirb  gebäfct,  unb  mit 
guter  gleifchbruhe  eine  ^albe  Stunbe  jugebecft  gefönt, 
bann  Wirb  ba$  ®anje  bur*  ein  £aarfteb  getrieben, 
lieber  auf*  geuer  gefegt,  mit  etwa«  gteiföbrü&e  »er* 
bünnt,  mit  bem  Schöpflöffel  einigemal  aufgewogen,  unb 
ohne  e$  fod)en  au  Iaffen,  §ei|*  angerichtet.  9?un  Der- 
flopft  man  $wei  bi6  brei  (Sigelb  mit  einem  falben  Sd&op* 
pen  gutem  fauren  9lahm,  rfityrt  fte  in  bie  Suppe,  unb 
beftreut  biefe  mit  Schnittlauch  ober  *ßeterfilie  unb  Pfeffer. 

»♦  ®d)t»atibtoWuppt  mit  eiltet  Stttfle* 

S<hwar$brob  wirb  fein  gefdfjnitten,  gebaut,  unb  mit 
ftebenber  gleifchbrühe  einigemal  aufgefo^t.  9?un  werben 
in  Heine  Steile  abgebreljte  ober  in  feine  Scheiben  ge* 
fchnittene  Sratwürfrhen  in  bie  Schüffei  getljan,  unb  bie 
heijje  Suppe  barüber  angerichtet;  über  folche*  wirb  bann 
mit  bem  Söffe!  eine  £anbootf  geriebene«,  in  Sutter  gelb 
geröfieteä  Schwaqbrob  gegeben,  unb  bie  Suppe  mit 
Schnittlau*  befireut. 

»♦  @ebä$te  (Schnitte«, 

ÜKan  fd)neibet  jwei  ffreujerbrobe  in  feine  Schnitten, 
unb  röftet  folche  in  einer  9töl)re  ober  auf  bem  SRofte  föön 
gelb,  hierauf  »errüjjrt  man  in  ber  jum  Auftragen  be* 
ftimmten  Schüffei  $wei  bie  brei  (Sibotter  mit  ein  wenig 
SBaffer,  gibt  bie  Schnitten  barein,  giefit  mit  guter  fodjen* 
ber  gleifchbru&e  auf,  unb  Wftrjt  bann  mit  Schnittlauch 
Ober  3Wu«atnuf. 
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!€*♦  ©ot&to*tfclftt$>t>e* 

3wet  abfjefc^ärte  Jfreujerbrobe  Werben  in  Sßürfel  ge* 
fdjnitten,  bann  fcier  Sier  mit  einem  Schoppen  9Rild)  fcer* 
flopft  unb  an  bie  SBürfel  gegoffen.  6tnb  biefe  nadj 
öfterem  Umbrel)en  burd&auS  weicfj,  fo  Werben  fte  in  fjeifSem 
©(fymafj  gelb  gebarten,  in  bie  6d)üf[el  gelegt,  mit  fiebert* 
ber  brauner  ober  Weiter  gleiföbrülje  übergoffen ,  unb  bie 
©uppe  mit  SWuöfatnuß  ober  <Sc$nittlaud)  gewürzt.  — 
9D?an  fann  Weidfjgefottene  £ebern  unb  SKägen  son  jungen 
£ü&nern,  ebenfalls  gewürfelt,  ba$u  t^un;  tton  ben  SWagen 
mufj  bann  bie  harte  £aut  abgefdjnitten  werben. 

11.   *>lu  beifüge* 

3wei  @ier  werben  gut  t>errül)rt,  unb  mit  feinem 
3)?ef)l  ju  einem  feften  $eig  gemalt,  welker  auf  baS 
Satfbrett  genommen,  red^t  gut  gefnetet,  unb  herauf  in 
jwei  gleiche  Steife  jerfchnltten  wirb,  beren  jeben  man  ju 
einem  f leinen  ?aibc^en  wirft,  unb  nun  in  feftr  bünne 
gletfe  auäwaljt.  3)iefe  trotfnet  man  gehörig,  unb 
fdjnetbet  fte  bann,  aufammengerollt,  in  beliebig  feine 
Rubeln ,  Wel($e  man ,  auöeinanber  gebettelt,  in  fodfjen* 
be*  ©aljwaffer  leidbt  einfäet,  unb  barin  einmal  ftarf 
aufwallen  läßt,  hierauf  giefjt  man  fte  bur$  einen 
2)ur(hfdjlag,  unb  foc^t  fte,  wenn  fte  abgelaufen  ftnb,  in 
ber  baju  beftimmten  ftebenben  gleifd&brü&e  ein  paarmal 
auf.  2>ann  werben  fte  angerichtet,  gewürjt,  unb  nad)bem 
fte  eine  33iertelfiunbe  warm  gefieUt  würben,  ju  Sifdj 
gegeben. 

12.  ©rtine  Kitbetfttppe. 

£ier$u  wirb  in  ben  Seig  ein  (S#Iöffel  »od  <?pinat* 
topfen  (fiefc  biefen)  gefnetet,  woburtf.bfe  Rubeln  eine 
grüne  garbe  erhalten.  Sie  Werben  gewöhnlich  in  Weifje 
gleiföbrülje  eingebt. 
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19.  Sle<f#enfuppc* 

3>et  5£eig  wirb  bereitet,  ju  gletfen  auSgewalat  unb 
tiefe  getrotfnet  wie  bei  ber  SKubelfuppe  j  fiatt  baf  jeboch 
ledere  au  Siubeln  gefchnittm  derben,  forme  man  mit 
bem  Äud)enräbchen  länglich  »iereefige  gleichen ,  Welche 
einige  SKinuten  länger  aufftxhen  muffen,  al*  bie  Rubeln, 
unb  na<h  bem  Anrichten  gleich  ju  Sifch  gegeben  werben. 

14»   ©ewtegte  ober  gertebene  ©erfH* 

3n  einer  Schaffet  werben  jWei  (Sier  gut  fcerflopft, 
unb  hieran  riifyrt  man  bann  fo  ttiel  »Ott  feinem  SJtehl, 
ba§  ein  fefter  £eig  barauä  wirb.  Siefen  nimmt  man 
auf  ba$  93acfbrett,  fnetet  ihn  fo  feft  wie  möglich  aufam* 
men ,  unb  wiegt  ii)n  aisbann  ober  reibt  ihn  auf  einem 
Sleibeifen.  3)ie  baburch  gewonnene  ©erfte  läfjt  man 
trotfnen,  unb  fäet  fold&e  unter  einigem  Stühren  in  fräftige 
ftebenbe  gleifchbrülje.  9?a<hbem  jie  fünf  SRinuten  langfam 
fortgefoetyt,  wirb  fie  angerichtet,  unb  mit  SWuSfatnuß  unb 
Schnittlauch  beftreut  au  Sifd)  gegeben. 

15»  üttaecaronifuppe. 

2)ie  SRaccaroni  beftefjen  aud  einem  feft  gefneteten 
unb  ge^re^ten  £eig,  ber  fcon  ÜWe^l  unb  SBaffer  in 
brifen  Umkt  wirb;  bie  neapolttanifchen  ftnb  bie  beftat. 
—  3ut  Suppe  werben  bie  SÖJaccaroni  in  Stücfe  ge* 
brodln,  in  ftebenbem  Saljwaffer  ge^n  SRinuten  Weich 
gefönt,  bann  in  einen  Seiher  gefchfittet,  in  faltet  SBaffer 
gelegt,  hierauf  in  ffarer  ftebenber  gleifchbrülje  einigemal 
aufgelöst,  unb  bie  Suppe  bann  angerichtet.  g$  wirb 
hierzu  geriebener  5ßarmefanfä$  aufgehellt. 

Sluf  gleiche  Sirt  werben  bie  fpanifchen  Rubeln, 
bie  f  leinen  Sternchen  u.  f.  w.  gefocht.  2)a$  Slbfieben 
.  in  Saljwafier  geflieht,  bamit  ftch  ber  unangenehme  »ei* 
gefchmaef  verliert,  unb  fie  gana  rein  in  ber  Suppe  erfcheinen. 


Digitized  by  Google 


tt      £  JB» 


IB.  &rdpf<henfuw>c. 

2)er  £eig  ifi  berfelbe  wie  bei  ber  SKubelfuwc.  2Benn 
er  in  fe^r  feine  glecfe  auSgewafjt  ift,  läßt  man  ityt  ab* 
trotfnen.  3tt$Wifchen  Wirb  etwas  <Hinb*  ober  Äalbfleifd) 
mit  einer  halben  Stoitbd,  Gitronenfchalen  imb  ^ieterftlien* 
laut»  fein  gewiegt,  bann  mit  $wei  Stern,  ©al$,  Pfeffer 
unb  SKuSfatnuß  gut  untereinanber  gerührt.  2)ie  gletfe 
werben  nun  mit  Si  beffrichen,  bann  je  ein  halber  Gßlöffel 
t>oH  fcon  bem  ©e^Acf  in  gleich  weiter  Entfernung  fron  ein* 
anber  gefegt,  unb  ein  gleich  großer  9fubelteigflerf  barüber 
gefdjlagen.  hierauf  werben  bie  jfräpfchen  in  £albmonb* 
form  abgeräbelt,  an  ben  Guben  gut  jufamraengebrütft, 
bamit  fle  beim  J?od)en  nicht  aufgeben,  in  guter  gleifch* 
brühe  eine  Heine  öiertelftunbe  gefönt,  unb  bann  an* 
gerichtet. 

1*.  Zrauffnwe* 

.'  .SSicr  Kochlöffel  SWe^l  werben  mit  tuer  Giern ,  ®al$ 
unb  jwet  biö  brei  Gßlöffeln  STOilcfy  ju  einem  bitfflüfftgen 
£eig  angerührt,  ben  man  burd)  einen  großgelöcherten 
Schaumlöffel  tangfam  in  gute  ftebenbe  gleifchbrülje  laufen 
läßt,  baß  e$  ganj  Heine  fflümpchen  gibt.  SBenn  bie 
Suppe  einmal  aufgefocht  f)at,  wirb  fte  fofort  angerichtet, 
unb  mit  9J?u$fatnuß  unb  Schnittlauch  beffreut.  —  Daß 
ber  £eig  ^ierju  Weber  ju  bief,  noch  ju  bünn  fein  barf, 
fcerfteh*  ftch  uon  felbft.  3ft  er  ju  bief ,  fo  läuft  er  nicht, 
unb  wäre  er  ju  bünn,  fo  würbe  bie  Suppe  ^erfahren. 

Sin  halb  5)3funb  SRe^l  wirb  mit  brei  Giern  unb 
einem  halben  Schoppen  lauer  SDtilch  ju  einem  £eig  an* 
gemacht,  in  Welchen  fcier  ?ot&  aerlaffene  Sutter  unb  etwa« 
Salj  fommt.  3(i  Sittel  fefjr  gut  bur^einanber  gefölagen, 
unb  ber  £eig  fo  bief,  baß  er  nicht  über  ben  Söffel  rinnt 


* 
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(faH$  er  bünner  Ware,  müßte  mit  Steljl  unb  fernerem 
Slbföfagen  na^ge&olfen  »erben),  fo  wirb  er  in  einen 
$ur$fd)lag  mit  erbfengroßen  Sötern  (©pa&enmobel)  ge* 
nommen,  unb  mit  bem  ifodblöffel  in  bie  ftebenbe  gletfcfc 
brülje  getrieben.  SBäljrenb  be«  ^Durchlaufen«  werben  bie 
©pa&djen  öfter«  aufgerührt,  bamit  fte  ftdf)  fdjon  feilen- 
©inb  fte  einigemal  aufgefodjt,  fo  rietet  man  fte  an,  be* 
ftreut  fte  mit  fein  gefcjjnittenem  ©djnittlaucl),  unb  gibt 
fte  fogleid)  ju  £ifd)e. 

19,  ©ctt>ö^nli*e  Vpafätuluppt. 

Sin  $alb  *pfunb  9We$l  n>irb  mit  einem  @i,  etwa« 
©ala  unb  einem  ©poppen  lauer  SMilc§  ober  Sßaffer  ju 
einem  ad^en  £eig  angemaßt  5  biefen  treibt  man  mit  bem 
#od)löffel  burd)  einen  ©pafcenmobel  in  focfyenbe«  ©al3* 
waffer,  unb  rüfjrt  bie  ©pafrd&en  öfter«  auf.  ©obalb  fie 
aufgefod&t  ftnb,  werben  jie  herausgenommen,  in  fodjenbe 
ffare  gleifdfjbritye  gelegt,  unb  fogleid)  mit  ©$nittlaud)  be* 
prent  au  £if<§  gegeben. 

«©♦  (SfittTauffuwe* 

@o  fciet  *ßerfonen,  fo  *>iel  nimmt  man  Jfoctyöffel 
MW,  unb  au  iebem  £od&16ffel  2Re&l  ein  @t.  3>ie  Gier 
werben  Je  ein«  nadj  bem  anbern  mit  bem  SReljl  unb 
etwa«  ©ala  gut  fcerrüfjrt,  baß  e«  einen  glatten  unb 
flüfftgen  £eig  gibt,  Welmen  man  in  gute  gleifcfjbrüfje 
unter  fortwdtyrenbem  ©übe  einlaufen  läßt.  2)a«  ®efdß 
mit  bem  £eig  muß  Ijocfy  gehalten  werben,  baß  lefcterer 
in  einer  feinen  SRinne  herunterläuft.  SBenn  man  einen 
Sfceil  beffelben  langfam  fjat  einlaufen  laffen,  faßt  man 
folgen  in  eine  ©djüffel  l)erau«,  unb  frerfäfyrt  bann  in 
gleicher  2Beife  mit  bem  übrigen  Seig,  bi«  er  (Snbe  x% 
£ernadj  bringt  man  alle«  §erau«gefaßte  Wieber  in  bie 
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gleifdjbtülje,  lagt  e$  einmal  auffteben,  unb  gibt  e$  mit 
«tutfatnuß  unb  ©ctynittlau*  beffreyt  $u  $ifö- 

■  •  ■ 

11*  mttfuppe. 

2>rei  J?od)löffel  3Jie&l  werben  mit  einem  balben 
©poppen  faltem  SBaffer  glatt  angerührt,  unb  hierauf 
fünf  m  fec$*  @ier,  ein  ©<$öpfloffel  gute  gfeiföbrü&e 
unb  etwas  ©al$  barein  gegeben.  SDiefj  läßt  man  in  fie* 
benbe  gleifdjbrülje  laufen,  einigemal  auffod)en,  bis  e*  ju 
Keinen  Älümpd)en  jufammengeronnen  iß,  wo  bie  Suppe 
bann  angerichtet,  gewürjt  unb  aufgetragen  Wirb. 

Sfcotye  (gierfuppe, 

3Birb  jubereitet  unb  beenbigt  wie  »or^erge^enbe,  nur 
Fommt  in  ben  £eig  ein  Schöpflöffel  jerlaffene  Jf  rebsbutter. 

Sin  SSiertelpfunb  S3utter  wirb  flaumig  gerührt, 
herauf  fölägt  man  fcier  (Sier  barem;  wenn  biefe  wo&l 
t>errü6rt  finb,  werben  t>ier  Jfodjlöffel  2We$l,  etwa*  ©alj 
unb  SÖtuSfatnuß ,  unb  fciet  Steffel  Dla&m  baju  gettyan. 
©obalb  bie  gleiföbrüfye  fodjt,  Wirb  ber  £eig  mit  bem 
Äotyöffel  l)ineingeaettelt,  9?ad)  einmaligem  »uffub  ift 
bie  ©uppe  fertig. 

< 

S4,  ©eftoefte  (gier  f  uppe  ((£ietfä$,  Giet^oitfomme)» 

Sine  &albe  2Raß  falte  gleifd&britye  Wirb  mit  »iet 
ganzen  (Siern,  öier  (Sigelb,  ©alj  unb  a»u«atnuf  red)t 
gut  fcerflopft,  unb  bann  in  eine  mit  Sutter  beftridjene 
Suflaufform  gegoffen,  welche  in  ein  paffenbe*  Oeföirc 
gejUat  wirb,  wo  man  fo  t>iel  fotynbeS  SBaffet  baran 
gießt,  baf  bie  gorm  §ut  £älfte  im  SBaffer  fte&t  hierauf 
toirb  ba$  Oefctyirt  mit  einem  paffenben  3)etfel  augebetft/- 
in  ben  Reißen  Dfen  gepellt',  unb  ba*  «anje  eine  $albc 
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©tunbe  ununterbrochen  gebämpft,  bi$  e$  ftd)  feft  anfügen 
(ftft;  bann  tt>trb  e*  umgeftürst,  in  ©Reiben  gefchnitten 
ober  mit  einem  Söffet  ausgeflogen,  fodjenbe  gleifchbrülje 
in  bie  ©d^üffel  gegoffen,  bie  ausgeflogenen  (Sierfäfe  hin* 
ein  gelegt,  unb  bann  bie  Suppe  fogleich  §u  £if$  gegeben. 

• 

«5*  3ftaMeittfuf>|>ei. 

93ier  Kochlöffel  2Wehl  Serben  mit  ettoad  Sal$ ,  brei 
(Stern  unb  einem  ©poppen  üJtilch  &u  einem  flüfftgen 
£eig  angerührt,  ju  gleicher  3*it  in  einer  breiten,  niebern 
Pfanne  Scfjmalj  h*tö  gemalt,  biefeä  in  ein  fleineä 
5ßfannlein  gefd)üttet  unb  toarm  geftetlt.  hierauf  gießt 
man  mit  einem  Schöpflöffel  ben  Seig  in  bie  Pfanne, 
unb  läßt  i^n  burch  beftanbfgeS  £>rel)en  unb  SBenben  ber* 
felben  überall  Ijerumfaufen ;  e$  barf  aber  nidjt  ju  Diel 
£eig  genommen  »erben ,  bamit  bie  gläblein  fo  bünn  tt>ie 
Rapier  derben.  3ft  ba$  gläblein  auf  ber  einen  Seite 
gebacfen,  fo  ivenbet  man  e$  um  unb  läßt  eS  aud)  auf 
ber  anbern  Seite  barfen,  aber  nicht  braun,  fonbern  immer 
nur  fdjön  gelb.  SllSbann  tt)irb  lieber  ein  wenig  Sd)ma(s 
in  bie  Pfanne  getrau  unb  gleichermaßen  »erfahren,  unb 
fo  fort,  biö  ber  $etg  aufgebraust  ift.  hierauf  voerben 
bie  gläblein  aufammengeroUt,  fingerbreite  Streifen  baraud 
gefchnitten,  biefe  in  bie  Suppenfchfiffel  gelegt,  mit  fein  ge* 
fdjnittenem  Schnittlauch  beftreut,  unb  bie  fodjenbe  gleifcfc 
brühe  barüber  angerichtet. 

'   «6,  Gefüllte  »läbleinfu^e* 

3»it  (Siern,  SJtilch,  Semmelmehl  unb  gett  angerührt 
teS  8 rät  (ftehe  9fr.  83)  toirb  auf  gelbgcbacfene  gläblein 
mefferrürfenbitf  gefMd&en,  biefe  bann  feft  $ufammenge* 
rollt,  in  floti  ginger  breite  Stäcfchen  gefihnitten,  unb  in 
tfebenber  gleifchbrühe  eine  Heine  Siiertelfiunbe  aufgelacht. 
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hierauf  wirb  bie  Suppe  angerichtet,  unb  mit  3Wuefat; 
nufj  gewürzt.  —  Statt  93rit  fann  Ijiersu  au<$  ffalb* 
fleifd)farce  (ftebe  biefe)  fcerwenbet  werben. 

«*♦  ©efd^wiingeitc  Mciifuppt. 

ein  fyalb  $funb  9ici$  wirb  auSgelefen,  gewafdjen, 
mit  ein  paar  Schöpflöffel  foc^enbem  SBaffer  jum  geuer 
gefegt,  fo  oft  ftd)  Sief  werben  $eigt  immer  mit  jtebenber 
flarer  ftleifd)brüf)e  fcerbünnt,  unb  fo  ungefähr  ein  unb 
eine  Ijalbe  ©tunbe  jugebeeft  langfam  gefönt.  Gine 
ffitertelftunbe  t>or  bem  2Inrid)ten  Wirb  ein  i?od)löffel  SKeöl 
mit  falter  2Ri(d)  glatt  angerüfjrt,  an  bie  Suppe  gegoffen, 
biefe  nod)  einigemal  bamit  aufgefod)t,  unb  jwei  Sot& 
frifd)e  Sutter  unb  etwa$  SJtuäfatnup  barein  getyan. 
SBabrenb  beä  Sluffocfyend  wirb  fie  mit  bem  {fernen 
Sc^neebefen  getragen,  bann  angerichtet,  unb  gleich  ju 
Jifdj  gegeben.  —  ^ierju  fann  man  geriebenen  44?arme* 
fanfä*  nebenbei  auf  einem  Seiler  au  geben. 

«8.  ftotfte  SRci$fupp<\ 

@an$  biefelbe  wie  aorljergeljenbe,  nur  mit  bem  Unter* 
Wieb,  ba§  vor  bem  Stanzten  ftatt  jwet  8ot()  frifdje 
Sutter  —  »ier  Mf)  ÄrebSbutter  genommen  werben. 

»»♦  ©ranne  mitfuppt. 

Sin  öalb  *ßfunb  gewafd&ener  9tei$  wirb  in  flarer 
gleifdjbrufje  langfam  gefod&t,  bis  er  wei$  if*;  bo$  mufi 
er  ganj  geblieben  fein.  Unterbefj  wirb  gute  braune 
gleiföbrü&e  (Jus)  gefönt,  ber  Seid  mit  bem  S#aum* 
löffei  in  bie  Suppenföüjfel  get&an,  bie  fod&enbe  braune 
Srüfje  barüber  flegoffen ,  unb  etwa«  SJfuSfatmif  barauf 
gerieben. 

30.  9*eiefd>leiim 

(Sin  Sßfunb  fcom  beften  3tei3  wirb  rein  beriefen,  ge* 
fcaföe«,  unb  üi  fraftiger  gMffibrtyt  langfam  ganj  wri$ 
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gefod&t,  herauf  burc$  ein  £aarfieb  getrieben,  nad)  9?er* 
Wltnijj  mit  guter  ©uppe  fcerbitnnt,  bann  mit  SJfuSfatnuf* 

91«   o»  er  ftcu  flippe* 

(Sin  unb  ein  falber  Sterling  feine  gerollte  ©erfle  ti>irb 
in  einem  ffaflrol  in  fcier  ?ot&  S3utter  toeiß  geröfiet ,  bi* 
fie  aufzeigen  miß,  Vorauf  ein  jfocfjlöffel  SJfeljf  barein  ge* 
t^an  unb  fie  einigemal  bamit  umgerührt  toirb,  bann  füllt 
man  mit  flarer  gfetfdjbrüfye  auf,  unb  läßt  fie  brei  ©tun* 
ben  langfam  fod&en.  SP  bie  ©uppe  nad&  biefer  ßtit 
fdjfeimig  unb  bie  Äörner  n>eic^ ,  fo  tt>irb  fie  angerichtet. 
—  SBünfctyt  man  nur  ben  ©d)feim  ber  ©erfie,  fo  tt>irb 
bie  ©uppe  beim  9fnrid)ten  burd)  ein  ©ieb  ober  einen 
feinen  £>urdtfd)fag  gegoffen. 

39.  ©cfdjttwitgette  ©erftenfttwe* 

2Bie  bei  ber  fcorfyergetyenben  wirb  ein  unb  ein  falber 
Sterling  feine  ©erfte  in  »fer  «ot&  Sutter  n>et§  geröflet, 
bi6  fie  aufzeigen  toiü,  bann  mit  flarer  gleifd&brülje  auf* 
gefönt,  unb  langfam  brei  ©tunben  gefönt  (Sine  ÜBiertef* 
fiunbe  üoe  bem  Slnridjten  rütyrt  man  einen  £od)Wffel 
3Rel)l  mit  9tal)m  an,  gießt  i&n  an  bie  ©uppe,  unb  Fodjt 
fie  nod)  einigemal  bamit  auf,  worauf  fie  burd)'*  ©ieb 
getrieben  unb  lieber  auf  ö  geuer  gefefct  toirb.  hierauf 
fommen  $tt>ei  Sot&  frifdje  Sutter  unb  etttaä  9Jtu$fatnu£ 
barein,  unb  »aljrenb  bie  ©uppe  f)eifj  wirb,  fölfigt  man 
fie  mit  bem  l)oljernen  ©djneebefen,  rietet  fte  bann  an, 
unb  trägt  fie  fogleid)  auf.  —  3n  biefe  ©uppe  »erben 
öfter*  gleif#ütfd)en  »on  £alb$fnod?en  gefegt  unb  bamit 
ju  Sifdj  gegeben. 

3n  fofynbe  gleifd&brtye  ttirb  ein  ©d^o^pen  <8xk* 
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gerührt,  »eichen  man  eine  ©tunbe  fangfam  fodjen 
Ia#t.  SBor  bem  Snrichten  »crflopft  man  *wei  ©igelb  in 
ber  ©uppenfd)üffel  mit  gn>ei  hoffet  JRahm,  Worauf  bie 
©uppe  barüber  angerichtet  unb  mit  SWutfatnuf  unb 
©<hnittlau<h  beftreut  wirb. 

34.  Gitt&ittfUppU 

« 

auf  einem  Satfbreft  wirb  ein  Schoppen  ®rie6  mit 
brei  Siern  fo  lange  untereinanber  gemixt,  bi$  SWbeS 
einanber  gehörig  angenommen  f)at ,  herauf  legt  man 
foff^ed  auöeinanber  unb  trorfnet  e3,  fo,  baf  ba$  ©rie*, 
mit  ben  £anben  gerieben,  wieber  in  feiner  urfprunglichen 
gorm  erfcheint.  2)ann  wirb  eö  in  fochenbe  gleifchbrülje 
eingefäet,  brefoiertel  ©tunben  langfam  gefönt,  unb  mit 
Schnittlauch  beffreut  $u  Sifö  gegeben. 

35«   PJrünc  Äcrn  flippe. 

©in  93iertelpfunb  gemahlene  ober  gefioßene  grüne 
fterne  »erben  in  fochenbe  gleifchbrühe  eingefäet,  unb 
jWet  bis  brei  ©tunben  (angfam  Weich,  bünn  fchleimig  ge* 
Focht,  bann  jwei  (Sigelb  in  ber  ©uppenfchüffel  mit  jwet 
(Efloffef  füßem  »ahm  t>erffopft,  unb  bie  ©uppe  jule&t 
über  Hein  würflig  gelittene*  unb  in  Sutter  gelb  ge* 
röflete*  SBeifjbrob  angerichtet. 


36.  (Sagofuppe, 

Sin  Siertelpfunb  weif  er  ©ago  wirb  in  flare  fochenbe 
gleifchbrü&e  gerührt,  unb  mufj  baxin  $wei  bid  brei  ©tun* 
ben  langfam  fochen,  bis  bie  Äörner  groß  unb  fo  glänjenb 
Wie  ©lad  ftnb.  Dann  Werben  in  ber©uppenfchüffel  awei 
(Sigelb  mit  jwei  Söffet  faurem  9tahm  »erflopft,  ein  Söffel 
Doli  t>on  ber  ©uppe  baran  gerüfjrt,  bie  übrige  barüber 
angerichtet,  unb  ba«  ©anje  mit  fein  gewiegter  ^etetfilie 
bejireut  i«  Sifch  gcflehe». 
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3tt  gute  weife  Fod&enbe  gleifd)brüfje  Wirb  ein  «Biertef* 
pfunb  ©ago  leidjt  eingefäet,  unb  eine  halbe  ©tunbe 
gefod&t.  2)a$  übrige  Verfahren  ifi  wie  bei  ber  »orher* 
gefjenben  Suppe. 

38*  ©raune  <2>aaofuppe* 

. :.  @in  93iertef  pfunb  brauner  Sago  wirb  in  fodjenbe 
braune  gleiföbrülje  leicht  eingefäet,  bann  jwei  bi$  brei 
©tunben  langfam  fortgefodjt,  bi$  er  fchon  weich  \%  tytx* 
auf  angerüstet  unb  mit  SKuäfatuuß  gewü^t. 

SO*  Äartoffclfnppc. 

9toh  gefeilte  Kartoffeln  Werben  in  ©Reiben  ge* 
fchnüten,  gewaföen,  unb  mit  Sellerie,  gelben  Stuben, 
5ßeterft(ienwuqel  unb  gfeifd)brül)e  auf'S  fteuer  gefegt  unb 
Weich  gefodjt;  hierauf  Werben  $Wei  Kochlöffel  Sö?e6f  batein 
gefiäubt,  bann  ba$  ©an$e  mit  gleifd&brü^e  »erbünnt,  unb 
burd)  einen  2)urchf<hlag  getrieben.  9?un  werben  bie  Kar* 
toffeln  mit  ber  jur  ©uppe  erforberlufyn  Portion  gfeifcfc 
brülle  aufgefüllt,  wieber  auf's  geuer  gefegt,  mit  bem 
Schöpflöffel  me^reremal  aufgewogen,  unb  ein  ©tütfdfjen 
frifche  S3utter  barein  gelegt,  worauf  bie  ©uppe  fod)enb 
heiß  über  aus  bem  ©chmalj  gebatfene  Srobwürfel  ange* 
rietet  wirb. 

40.  ©ewöhnltcfje  Äattoffetfuppe* 

Stadlern  bie  Kartoffeln  gewafd)en,  in  ©algWaffer 
weid^  gefönt,  unb  bann  erfaltet  ftnb,  werben  fie  am 
Sieibeifen  gerieben.  tlnterbeß  laßt  man  in  einem  Kaftrol 
ein  ©tfief  ©utter  ober  Slbfdjöpffett  verfließen,  bämpft  ge* 
wiegte«  «ßeterftiienfraut  barin,  gibt  bie  geriebenen  Kar* 
toffeln  baju,  unb  bämpft  fie,  bis  fte  anfangen  gelb  ju 
Werben.  3)ann  gießt  man  mit  guter  g(eifcfybrfif)e  auf, 
unb  laßt  bas  Oanae  eine  halbe  Stunbe  fochen.  hierauf 
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»erruhrt  man  in  ber  ©u^^enfc^öffeC  $Wef  ©igelt  mit 
einem  Söffel  äBaffer ,  gibt  würflig  gelittene*  unb  in 
©djmalj  geröfiete*  2öei#brob  barem,  unb  rietet  bie 
Suppe  batüber  an. 

41.  $ran|öfifdE)e  Stoppe.  ' 

©in  93ierfe(pfunb  9lei$  wirb  mit  fcier  (Schöpflöffel 
gleifdjbrühe  unb  einer  mit  9Mfen  befiecf ten  Swiebel  lang* 
fam  weid)  gebämpft,  boch  fo,  bafj  ber  Sei«  gan$  bleibt. 
Unterbef*  Werben  gelbe  Stuben  unb  $wei  Sellerieföpfe 
wei<h  gefönt,  bann  in  Reiben  gefchnitten,  unb  mit  einem 
Keinen  SluSflecher  auSgeftochen.  (Sine  SJiertelftunbe  \)or 
bem  Slnrichten  wirb  eine  JpanbttoH  Verriebener  Heiner 
ga^onen  fcon  SWaccaroni  *  9tubelteig  in  gleifchbrühe  ein* 
mal  aufgelöst ,  welche  bann  in  ber  33rü&e  jugebecft  eine 
Siertelfiunbe  fielen  bleiben,  bamit  fte  auflaufen.  Seim  2ln* 
rieten  wirb  SlDeö  mit  einem  Schaumlöffel  in  bie  ©Uppen* 
Rüffel  gelegt,  unb  mit  hetter  brauner  gleifchbrülje  aufgefüllt. 

4«.  ©ctbcrübcnfuppe, 

3wei  bis  brei  Schöpflöffel  länglich  gefd)nittene  gelbe 
JRöben  werben  in  33utter  ober  Slbfchöpffett  unb  ein  wenig 
gleifchbrü^e  langfam  Weich  gekämpft,  mit  $Wei  Sfjloffel 
SJteljl  eingeftaubt,  bann  burch  ein  6ieb  getrieben,  biefed 
sWu6  mit  fräftiger  weißer  93rüfje  aufgefüllt ,  ein  fyalUt 
Teelöffel  ßuefer  baju  getljan,  einigemal  aufgeloht,  mit 
SKuSfafnüß  gewürzt,  unb  über  in  gleifchbrülje  weich  ge* 
fochten,  Doch  noch  ganjen  9iei$  angerichtet.  ...  ] 

43«   Heller icfuppe.  - 

SJier  ©tfief  grofc  Sellerieföpfe  werben,  nachbem  fte 
fauber  gereinigt  finb,  in  Scheiben  gefchnitten,  mit  «ffiaffet 
unb  ein  wenig  ©al$  auf  S  geuer  gefegt,  unb  jugebeeft  weich 
gebämpft  $  bann  wirb  ein  Stücken  33utter  baju  gegeben, 
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unb  mit  jWei  (Stoffel  3»e^t  eingeftäubt,  herauf  ba6 
©anje  mit  gleifdjbrüfje  fcerbünnt,  aufgefoctyt  unb  burdj 
ein  Sieb  getrieben,  Wieber  auf*  geuer  genommen,  öfter* 
mit  bem  Schöpflöffel  aufgewogen,  unb  einigemal  aufge* 
focht.  Unterbeß  »erben  jwei  ßier  in  ber  Suppenfdjüffel 
mit  etwas  SBaffer  fcerflopft,  bie  ©u))pe  langfam  baran 
gerührt,  unb  in  Schmafj  gerodete  33rob  Würfel  barein 
gegeben.  . 

44»  Drütte  Qrifettfuppe*  : 

(Sine  §albe  2Raß  grüne  Srocfelerbfen  werben  mit 
jWei  Stoffel  fein  gehatfter  *Peterftlte,  einem  (Sßlöffel  ge* 
fdjnittener  3wiebe(  unb  einer  mittelgroßen,  fein  gefd&nitte* 
nen  gelben  9lübe  in  »ier  ?otlj  Sutter  unb  etwa*  gfeifd)* 
brfl^e  weich  gebampft  unb  furj  eingefaßt,  bann  mit 
einem  Jfodjloffel  5Re!)l  eingeftäubt,  mit  ber  gehörigen 
gleifchbrülje  frerbünnt,  noch  einigemal  aufgefod)t,  unb 
herauf  über  fein  gewürfelte«  unb  in  Sutter  gelb  geröße* 
M  S3rob  angerichtet. 

49.  ®ur<f>gef<f>Iagene  grüne  Ofrbfenfttppe. 

(Sine  sJtaß  grüne  Srocfelerbfen  Werben  gewafchen,  unb 
mit  JWei  (Stoffel  fein  gefjacfter  *|3eterftlie,  einer  gefchnitte* 
nen  3roiebel  unb  einer  gefdbnittenen  gelben  SRübe  in  fcier 
?otlj  Sutter  unb  brei  Suppenlöffel  gleifchbrülje  $um 
geuer  gefefct,  wo  Sittel  fo  lange  bampfen  muß,  bis  fi$ 
jeber  awifcfjen  ben  gingern  leicht  jerbrürfen  laßt. 
9tun  fläubt  man  fte  mit  jwei  (Sßlöffel  ÜKefjl  ein,  fcerrührt 
fte  gut,  \xz\hi  ba$  @an$e  burd)  ein  £aarfteb,  fcerbümtt 
e$  fuppenfiüfftg  mit  fraftiger  weißer  gleiföbru&e ,  gibt 
JWei  jotl)  Sutter  baju,  unb  läßt  bie  Suppe  unter  öfterm 
Slufaie^en  mit  bem  Schöpflöffel  foti&enb  heiß  werben,  wor* 
auf  fte  über  Hein  gewürfelte«,  in  Sutter  gelb  geriete* 
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Stob,  ober  über  etwa*  in  gfeifd^brfi^c  n>efd^  gefönten 
Sief*  angerichtet  wirb. 

4«.  <3u*>ve  »Ott  bur$gef$ragenttt  bütrett  ©rbfen* 

©ine  l)albe  9Äa<5  gute  Srbfen  werben  über  Utad&t  in 
frifdje*  SBaffer  geweift,  hierauf  mit  fo  rief  Sßaffer  al* 
nöt&tg  ift,  fie  ju  bebecfen,  auf*  geuer  gefegt;  wenn  fce 
anfangen  $u  fodjen,  wirb  ein  falber  ©efleriefopf  unb  eine 
balbe  3Webel  baju  gettyan.    60  laßt  man  fte  jugebetft 
langfam  miä)  Jochen,  nimmt  bie  oben  aufföwtmmenben 
hülfen  baoon  ab,  unb  txübt  bann  Sitte*  burd)  ein 
grobe*  ©ieb.    9?un  wirb  in  einem  ifafirol  ein  ©tücf 
Sutter  ober  ©d&matj  fjeig  gemalt,  $wei  Äodjlöffel  SDtebl 
barin  gelb  geröflet,  unb  hierauf  ba*  2)urd)getriebene 
barein  gerührt.  2)ie  Suppe  Wirb  bann  mit  gleiföbrütye 
gehörig  fcerbünnt,  ein  falber  Kaffeelöffel  Sngwer  barein 
getban,  unb  wenn  fie  einmal  aufgefod)t  ift,  über  in  2Bür* 
fei  gefd&nittene*,  au*  bem  ©c^malft  gebatfene*  93rob  an* 
gerietet,  unb  mit  fein  gewiegter  $eterftlie  ober  Schnitt* 
laud)  beflreut  —  9?ad)  S3elie6en  fönnen  in  biefe  ©uppe 
Weid)  gefocfcte,  fein  würflig  gefd)nittene  ©djweinSrüffel 
ober  fein  gefdjnittene  Sratwürftdjen  gelegt  Werben. 

47*  <2uppe  9ou  biitren  SBo^nen* 

2)ie  3«bereitung  biefer  ©uppe  ifi  gana  Wie  bie  ber 
»orbergefjenben ,  nur  bajjl  fiatt  Srbfen  —  SSo^nen  ge* 
nommen  werben. 

48*  Zinftnfuppt  mit  »ratwürftc$cm 

SBirb  bereitet  wie  9Ir.  46,  nur  fommen  $u  ben  ge* 
barfenen  Srobwürfeln  fcor  bem  Slnridjten  gut  gebratene, 
in  feine  ©d)etbc§en  gefönittene  33ratwürft#en.  2Ran 
gibt  fie  mit  fein  gewiegter  5ßeterjilte  ober  ©dbnittlaud)  be* 
preut  ju  Siföe. 

49»  epargelfttwe* 

JDrei  ftarfe  £anbootl  rein  gepu&te  unb  gewafdjene 

»iebl,  «inbattct  *Q$t>u$.  2 
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©pargeln  toerben  in  fiebenbc  gleifdjbritye  gefegt,  mi$  ge* 
f  odfct,  unb  herauf,  fo  tteit  fte  tt>eid)  ftnb,  in  Heine  ©tücfchen 
abgcfchnitten.  ü>ann  (egt  man  fte  nebft  gerotteten  33rot>^ 
fchnitten  ober  Suttewotfen  in  bie  ©uppenfdjüffel ,  unb 
fliegt  fochenbe  gleifchbrühe  unb  einen  ©djöpf toffel  »on  bem 
©pargelabfub  barüber. 

SO*  (Satfiotfiiwe* 

SRan  nimmt  ba$u  meifi  e<n>a$  unanfetynltdjern  Sarftol, 
pufct  unb  serfcfjneibet  ifin  in  Heine  ©trauten,  tt>5fcht 
tyn  rein ,  gibt  ihn  in  ftebenbe  gleifdjbrühe ,  unb  lägt  iljn 
wid)  fochen.  hierauf  legt  man  i§n  in  bie  Suppen* 
fchüffel  nebff  eben  fo  ttiel  gebacfenem  ßarfiol  (ftefje 
biefen)  ober  geröjieten  Srobfdjnitten  unb  Sutternocfen,  unb 
fliegt  gute  fochenbe  gleifchbrüfje  unb  einen  Schöpflöffel 
tton  bem  Sarftolabfub  barüber,  —  -Wad)  Selieben  fönnen 
gvt>ci  ^oc^löffel  3J?ehl,  in  $n>ei  Zcfy  33utter  gebämpft,  mit 
gleifd&brftlje  aufgefüllt  unb  einigemal  aufgefocht,  über  ben 
(Sarftol  angerichtet  derben  *,  auch  Fann  man  bie  ©uppe 
über  jtvei  mit  ettoa*  SEBaffer  »erflopfte  ßigelb  anrichten, 

51*   trauter fuppe, 

Sine  £anbttoll  Körbelfraut,  eben  fo  fciel  Sauer* 
arapfer  unb  Jßeterftlie  ttrirb  gett>afd)en,  auSgebrütft,  unb 
mit  einer  3tt>iebel  fein  getoiegt,  biefeä  bann  in  t>ier  ?oth 
Sutter  weich  gebünftet,  unb  mit  jrnei  Kochlöffel  2Re&l 
eingeffäubt.  9tun  füllt  man  mit  gleifchbrüfye  auf,  lägt  e$ 
eine  93iertelfhmbe  lochen,  serflopft  in  ber  ©uppenfchüffel 
jtoci  (Sigelb  mit  sn>et  (Sglöffel  faurem  9laßm,  Vorauf 
bie  ©uppe  barüber  angerichtet  unb  mit  9JJu0fatnufj  ge* 
toürjt  ju  £ifch  gegeben  wirb.  —  ®en>öl)nlich  werben  in 
Mefe©uppe  geröftete  Srobfchnitten  ober  SRarf Höf  d&en  gelegt. 

5  %  ♦  £au  crampf  er  f  up  p  c, 

S>tefe  ©uppe  »irb  auf  biefelbe  «rt  bereitet  wie  Me 
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»orfargetyenbe ,  nur  baß  ftatt  *5rbelfraut  eben  fo  triel 
Sauerampfer  mehr  genommen  wirb. 

59»  ©raune  <&uppt  mit  2&et#?rattt» 

SJcn  einem  ftraut^fopf  werben  bie  äußern  grünen 
Stattet  unb  bte  größern  Dorfdjen  abgefd)nitten,  ber  Stopf 
in  ber  SWitte  geteilt,  unb  in  ©afywaffer  hafiweid)  gc* 
fod)t.  Dann  wirb  er  herausgenommen,  abgefüllt,  etwa* 
auSgebrütft,  unb  fein  nubefartig  gefd)nitten,  in  einem 
flafirof,  nadjbem  eine  mit  brei  9felfen  befieefte  SmkM 
baju  getljan,  mit  fo  fciel  ftfeiföbrühe,  baß  ba$  Äraut  be* 
beeft  ift,  aufgefüllt,  unb  »oflenbS  Wetd)  gefönt,  hierauf 
rietet  man  ftebenbe  braune  gleiföbritye  über  gerottete 
®%nitttn  in  bie  ©uwenfd&üffel  an ,  unb  legt  ba$  Stxavit 
hinein. 

54»   28irffttgfuvj>e*  1 

Der  SBirflng  (£oöl)  witbgepu&t,  bie  gröberen  Dorfdjen 
fortgefetynttten  ,  geWafd)en ,  in  ©afjWaffer  bafbweidh  ge* 
fo^t,  abgefüllt,  auSgebrücf t,  unb  fein  nubefartig  gefc$nitten. 
9iun  werben  awei  ftodblofjfef  9We&f  in  t>ier  ?otf)  Sutter 
Weiß  geröftet ,  bann  mit  fo  m'el  gfeiföbruhe,  aW  notljig 
ift,  ben  SBirjlng  leicht  ju  bebeefen,  aufgefüllt,  unb  biefer 
t>oHenb$  weidj  gefod)t.  3n  ber  ©uppenfdjüffel  werben 
imterbeß  bret  ©gelb  mit  ein  wenig  Sßaffer  fcerffopft, 
geröfiete  Srobfdjnitten  hinein  geregt ,  bie  fodjenbe  ©uppe 
tarüber  angerichtet,  unb  mit  SWuSfatnuß  betreut. 

55*  &xtMfuppz. 

gunftefjn  bi*  awanjig  Ärebfe  werben  in  ©aljwaffer 
abgelocht,  bie  Schweife  unb  ©djeeren  ausgelost,  ba$  3n* 
nere  be6  INrpetS  herausgenommen,  bie  (Salle  auSgefdjnit^ 
ten,  baS  Uebrige  fammt  ben  Skalen  unb  güßen  mit  fcier 
bis  fedfrS  abge3ogenen  3»anbeln  unb  einem  äJiertetpfai* 
Sutter  rec$t  fein  gejioßen.    Dieß  röfiet  man  in  einem 
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Äaflrol  mit  einem  Studfd&en  Sutter  unb  einer  ganjen 
3tt>iebet  unter  beftänbigem  9iii&ren  bi«  bie  Sutter  fdjon 
rotl)  ift,  rül)rt  bann  jwei  Äod&loffel  SReljl  barem,  läfjt  e$ 
ein  Wenig  anaietyen,  füKt  mit  guter  gleifc$brüf)e  auf,  unb 
läfjt  ba$  ©anje  eine  ©iertelfiunbe  mit  einanber  auffodjen. 
Unterbej*  werben  tft>ä  (Sigelb  mit  jttei  <S#(6ffcI  füfjem 
9la^m  tterffopft,  bie  ffreböbrü&e  burdj  ein  Sieb  barein 
gegoffen,  bie  JtrebSföweife  unb  Speeren  barauf  gelegt, 
unb  bie  Suppe  über  gebähte  Schnitten  ober  Suttemotfen 
angedeutet  unb  mit  2Ru$fatnufj  gewußt. 

56.  2tUtipäHä)tufuppt. 

(Sin  fcalb  *ßfunb  feine  Äalbaieber  wirb  abgehäutet, 
unb  mit  einem  bleiernen  Söffel  au*gefd)abt,  bamit  baG 
Slbrige  unb  £autige  Wegfommt,  vorauf  fte  fein  gewiegt 
unb  in  eine  S^üffel  getljan  Wirb,  9tun  Serben  mit  i&r 
awei  £anbttoD  geriebene^  Örobmeljl,  jtt>ei  (Sier,  fcier  8ot& 
jerfaffene  Sutter,  ein  wenig  SRuöfatnug,  @al$  unb  fein 
gewiegte  *ßeterfilie  gut  »errityrt,  unb  ba$  (Sanje  bann 
eine  ©tunbe  fielen  gelaffen.  hierauf  n>irb  e$  burd} 
einen  grofjgelöd)erten  Seiner  (Spafcenmobel)  in  fodjenbe 
gleifdjbrü&e  burd)getrieben,  wo  ft$  nun  runbe  fflojröen 
bilben,  welche  mit  ber  g(eifd>brü!)e  über  awei  mit  etwas 
SBaffer  »erflopfte  (Sigelb  in  bie  Suppenföüffet  angerichtet 
unb  mit  2Ku$fatnujj  gewürzt  werben. 

**♦  Wtimpätsütnfuppt. 

2>iefe  ©uppe  wirb  ganj  wie  bie  &orl>ergel)enbe  be* 
reitet,  nur  ba£  ftatt  ?eber  —  SKila  genommen  wirb. 

58.  (Zuppc  *cn &ammild)Uin  pber  ÄalW*rie*leitu 

3wei  bi«  brei  ÜRil^lein  werben  einigemal  in  lauwar* 
mem  SBaffer  gewafdjen,  in  Safowaffer  abgetönt,  herauf 
in  falte«  SBaffer  gelegt,  abgetütet,  unb  fein  gewiegt, 
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bann  in  einem  Äafhrol  fcier  ?ot&  Sutter  aerfafien ,  barbt 
ein  (Sßlöffel  feine  3*"ebel  unb  ^eterfllfe  gebSmpft,  unb 
bie  3Ril#lein  barein  getljan,  welche  mit  jwei  Äodjlöffel 
Sße^t  eingeftäubt  unb  gut  »erräftrt  »erben.  9iun  mirb 
ba*  Oanje  mit  gleifc^brü^c  jur  geborigen  2)irfe  angerityrt, 
mit  ©at*  unb  SRudfatnufj  qewürjt,  unb  nc$  einigemal 
aufgefodjt,  injmifdjen  sn>e£  ©gelb  mit  etwas  ffliaffer  in 
ber  ©uppenfd^üffeC  tterrfibrt,  geböte  ©djnitten  barein  ge* 
legt,  bie  Suppe  barüber  angerichtet,  unb  mit  fein  ge* 
f^nittenem  ©c$niMaud?  betreut.  —  3n  biefe  Suppe 
fonnen  audj  gleifty*  ober  #irnflöfdben  gegeben  »erben* 

(Sin  tfalb$birn  wirb  einige  3eit  in  SBaffer  gelegt, 
bann  rein  abgelautet,  in  t>ier  ?ot§  »utter  etwa*  abge* 
röftet,  mit  einem  Äod&löffel  ffltebl  eingeftaubt,  gut  ab* 
gerührt,  mit  fräftiger  gleifcfcbrülje  aufgefüllt,  unb  einigemal 
aufgefod&t.  Unterbe^  Werben  $wei  (Sibotter  mit  ein  wenig 
SBaffer  gut  t>errfil)rt,  bie  Suppe  baraufgeföüttet,  unb  folc^e 
bann  über  gebäre  Schnitten  ober  ftlöjjctyen  angerichtet  * 

,   «©♦  Wtittfuppt. 

(Hn  grofe*  2R«a  wirb  mit  einem  Warfen  8led&< 
loffel  auSgeföabt,  bann  fein  gewiegt,  mit  einem  (Sßlöffel 
fein  gefd)nittenen  ^wiebeln  in  »ier  ?ot&  Sutter  eine 
Bierteljhmbe  geröflet,  mit  einem  Äocftföffet  SKebl  einge* 
ftäubt,  mit  guter  gfeifc$brüf)e  aufgefüllt,  unb  einigemal 
aufgefod)t.  9fun  »errübtt  man  $Wei  Sibotter  gut  mit 
ein  wenig  SBaffer,  unb  gieft  bie  Suppe  barüber,  in 
foeldje  man  gebaefene  ober  gebare  Schnitten  legt,  unb 
fie  bann  anrietet. 

61.  SCurdjgetticbenc  SJKiljfu^pc 
äBenn  ba«  SKUj  antyftyitt,  8«w»«flt/  in  »i«  «ot* 
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©utter  mit  etwa3  aerfdjnittenet  3n>iebe(  gerötet  unb  mit 
einem  *o$l6ffel  SWe^l  eingefläubt  ift,  ttrirb  e*  in  einem 
9Ä6rfer  fein  geflogen,  bann  &ur$  ein  §aarfteb  getrieben, 
wieber  in  baS  Äaftrol  gebraut,  mit  gleifcf)brüf)e  jur  geljöri* 
gen©uppenftöfftgfett  t>erbünnt,  unb  $wet  Soty  ©utter  barrfn 
gelegt.  9?un  giefjt  man  bie  Suppe  öfter*  mit  bem  Schöpf' 
Idffel  auf,  bi$  fte  fo<$enb  tyeifi  ift,  wo  fie  bann  über  gebaute 
ober  au«  bem  ©dfjmalj  gebaefene  ©dritten  angerichtet  Wirb. 

««♦  @ef?o#ene  &afbfleffd>fttppc. 

©n  ^Pfunb  ro$e*  Äalbflelfö  wirb  in  Heine  Sßürfel 
gefdjnitten,  unb  in  einem  Jfajirol  mit  trier  ?ot$  Sutter, 
einem  ©efleriefopf,  einer  gelben  SRübe  unb  einer  3wiebel  $u* 
gebedt  langfam  Weif*  unb  weich  gebämpft.  Dann  wirb  e$ 
mit  *wei  Äodblöffel  SKebl  eingeftöubt,  unb  wenn  btc#  gut 
barunter  gerü&rt  ift,  mit  Harer  gleiföbrühe  aufgefuflt, 
ein«  ©tunbe  langfam  gefo*t,  ba$  gett  abgefööpft,  #er* 
auf  ba$  gleifdb  mit  einem  Seiner  herausgenommen ,  fat  | 
einem  ÜRörfet  fein  geftofen,  unb  lieber  *urfid  in  bie 
Suppe  gebraut,  worauf  lefrtere  nebft  allem  änbern  burefc 
getrieben  tt)irb.  Die  Suppe  Wirb  nun  noch  einmal  auf  bem 
geuer  mit  $wei  Sotfj  ©utter  unter  immerwährenbem  Slufofe* 
hen  mit  bem  6$opfl6jfet  heif ,  aber  nicht  ftebenb  gemalt, 
unb  bann  über  gleif^Ho^en  ober  aud  bem  ©djmalj  ge* 
badene*  örob  angerichtet.  —  ©ehr  gut  fdjmedt  fte,  wenn  ein 
Sthinfenhdn  ober  abfalle  »on  ©chinfen  mitgefoebt  Werben. 

"  '  63*  SBebbtibnerfuppe,  ' 

3wet  Rebhühner  werben,  wenn  fte  rein  gepult  ftnb, 
in  einem  Äaftrol  ober  Siegel  mit  einem  fleinen  Studien 
©utter,  einem  Stürfd&en  @P«d,  einem  falben  gepufcten 
©eUeriefopf,  einer  gelben  SRübe,  ^eterftlienwurael  unb  i 
einer  3wiebel  jugebedt  langfam  gelb  unb  weich  gebünftet, 
worauf  fie  herausgenommen ,  unb  bie  jurüdgeblfebene 


Digitized  by  Google  , 


©Uppen.  23 

Sauce  unb  bat  SBur  jelwerf  mit  }tt>ei  Jfodjf  öffel  9» e&l  ein* 
gefiäubt  »erben.  3f*  Weg  gut  unter  einanber  gerührt,  fo 
iDirb  mit  einigen  Schöpflöffel  gleiföbrü&e  aufgefüHt,  bie 
JRetyüfcner  nebfl  jtoei  ©emüranelfen ,  SOluSfatblüle  unb 
einem  ?orbeerMatt  barein  gelegt,  biefü  atleS  nodj  eine  fialbe 
Stunbe  witeinanber  gefodjt,  bi«  bie  SRebbü&ner  wei$  finb, 
bann  ba$  gett  abgefdjöpft ,  unb  ledere  herausgenommen. 
9?un  toirb  ba«  gleifö  abgelöfl,  ba$*ruftfleif#  länglidfj  ge* 
fdjnitten,  ba$  übrige  gleifcfyge  fein  gefiojjen,  toieber  in  bie 
Suppe  gebracht,  no<$  eine  93iertelfiunbe  barin  gefönt,  unb 
bann  bamit  burdjgetrieben ;  baS  ©erippe  wirb  ebenfalls  fein 
geflogen,  mit  guter  gleifdjbrülje  eine  ©tunbe  abgefodjt, 
burd)  ein  feine*  Sieb  gegoffen,  unb  mit  bem  burd)getriebe> 
nen  gleifdb  bereinigt,  hierauf  wirb  ba6  ©anje  wieber  auf 
ba6  geuer  genommen;  &eif$  gemacht,  mit  awei  Sotft  Sutter 
fcerfeljen,  mit  bem  Schöpflöffel  öfter*  aufgewogen,  unb 
über  obige  Schnitten  be*  33ruftfleifc$ea  unb  au«  bem 
©<$mala  gebacfened  SSrob  angerichtet. 

64.   «tippe  »tu  fafanen,  «<$nepfen,  Ärammet*- 

Sögeln  unb  Cer^cn. 


M 

bie  fcor&ergebenbe. 

£ur*gefcf>lagenc  #ü$iterftippc  ober  Soup« 
n  la  reine.  *  .  "I 

3wei  junge,  (jalbgemadtfene  £ü&ner  Werben  gepult, 
rein  gewaf^en,  unb  in  friföem  SBaffer  auf*  geuer  ge> 
fefct,  wo  fie,  e§e  fic  au  fo$cn  anfangen,  fauber  a&ge* 
fääumt  werben  muffen,  hierauf  nimmt  man  fie  fogleMb 
herauf,  unb  wAfdjt  fte  abermals  rein  in  !a(tem  SBaffer. 
Run  Wirb  ein  »iertelpfunb  9teid  mit  gleifdjbrülK  Weid) 
unb  au  einem  tiefen  Srei  gefönt,  in  wetöjem  bie  )n>ei 
#ü$net  mitfod&ea  müffen  bis  fie  weidj  fmb,  hierauf  ba* 
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gleifdj  »Ott  ben  #üf)nern  abgefönitten,  fein  getmegt,  bann 
mit  fciet  bis  fedjs  fußen  SDtanbeln  unb  fe^  ^art  gefönten 
(Sigelb  in  einem  SRörfer  fein  geflogen,  herausgenommen, 
mit  glctfe^brü^e  fcerbünnt,  unb  bie  Suppe,  nad&bem  fie 
mit  bem  9leiS  burdjgetrieben,  in  bem  ifafirot  lieber  auf's 
geuer  gefefct.  3fJ  foldje  kva^renb  öfterem  Slufaieljen  mit 
bem  Schöpflöffel  !)eif  getoorben,  fo  toirb  fie  über  £ü$ner* 
Hößc^en  ober  aus  bem  Sd&malj  gebacfeneS  Srob  an* 
gerietet. 

66.   ttoppe  mit  ©an« jung* 

glügel,  SDfagen  unb  ?eber  einer  jungen  ©ans  toer* 
ben  in  Stütfe  gefönitten,  unb  in  gteifdbbritye  mit  einer 
mit  brei  Steifen  beftetften  jfrokUl,  einem  Sträußen 
If^mian  unb  einer  falben  Änobfau^je^e  tteid)  gefotten. 
hierauf  lägt  man  einen  ober  jttei  5to$l6ffet  SWe^I  in 
einem  Stü<fd)en  Sutter  anlaufen ,  rüljrt  eS  gut  ab ,  füllt 
mit  ber  Srüfje  auf,  unb  läßt  baS  ®an$e  auffod&en.  3n 
bie  Suppenfdjüffel  toerben  jtoei  Sdjöpfißffel  gebämpfter 
SBirfmg  ober  SBeipfraut,  aud&  gebäre  Srobfönitten  gelegt, 
unb  bie  Suppe  mit  bem  ©anSjung  barüber  angerichtet. 

et*  ffatföe  VWbfttitnfuppt. 

(Sin  noc$  mit  ber  £aut  »erfe^ener  fööner,  tein  ge* 
pufcter  ÄalbSfopf  tt>irb  auSgebeint  (fte&e  auSgebeift* 
terifalbSfopf),  in  frifdjem  SBaffer  aufs  geuer  ge* 
fefrt ,  unb  nur  fo  lange  gefönt ,  bis  er  abgefcfyäumt  ift 
mtb  feine  Unreinigfeit  me$r  aufzeigt.  9?un  toirb  er  Ijer* 
ausgenommen,  in  f altem  Sßaffer  getoaföen,  herauf  in 
gleifd)brü&e  §albtoeid)  gefod&t,  bann  auf  ein  Srett  genonu 
men,  unb  bte  biefen  fletfd)igen  Steile,  iebodfc  nidjt  ju  genau, 
auSgefdjnitten  unb  bei  Seite  gelegt,  vorauf  man  bie  ganje 
#aut  in  fingerbreite  triererfige  Stütfd&en  fti&neibet.  Untere 
beg  toirb  ein  Stüd^en  SSutter  »on  ungefähr  fec$* 
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in  einem  ffaffrol  jerlafTen,  unb  barin  ein  falber  gepuftter 
©ellerief o^f ,  $wei  ^eterftlienwurjeln,  eine  halbe  gelbe 
9lübe,  eine  Äartoffel,  eine  h<ribe  ^afiinaf,  ein  ©tuet 
Saud),  jix>ei  ©träumen  Shpmian,  ein  Lorbeerblatt  unb 
brei  Sieifen  gelb  aber  nicht  braun  gekämpft,  hierauf  Wirb 
mit  ber  gleiföbrü&e,  worin  ber  Stopf  gefönt  würbe,  aufge* 
fußt,  unb  ba$  ©anje  eine  gute  ©tunbe  bamit  gefönt,  bi6  Die 
SBurjeln  Weich  finb.  Die  S3rü^e  wirb  nun  abgefeiht,  ba$ 
SBurjelwerf  jurücfgelaffen,  unb  erflere  lieber  auf*  geuer 
gefefct,  nadbbem  tum  bie  oben  bemerften  fcierecfigen  #aut* 
ftücfchen  baxein  gelegt  würben,  Welche  bann  augebedft  lang* 
fam  fcottenba  wei<h  gefönt,  mit  bem  Schaumlöffel  tyrautw 
nommen,  in  bie  ©uppenfchüffel  gelegt,  unb  &ugebecft  warm 
gepellt  »erben.  SBäijrenD  ber  3eit  werben  in  einem  £opf 
jWei  <5f* löffei  ÜJM)l  mit  faltem  äBaffer  glatt  angerührt,  ein 
©tütfehen  Sutter  barein  getrau,  biefeS  mit  einem  Schöpf* 
löffei  »oll  fcon  ber  fofynben  jfopfbrühe  aufgefüllt  unb 
gut  geflopft,  unb  bann  in  bie  fod&enbe,  abgefettete  ifopf* 
brühe  gegoffen,  in  welche  nod)  eine  &albe  glafdje  9thein* 
»ein,  ein  ®la$  SRabera,  ber  Saft  t>on  awei  Drangen 
unb  einer  falben  3itrone,  $wei  SWeffcrf^iften  fpanif<$er 
Pfeffer  unb  etwa*  ÜJtuSFatnuf  fommt.  Die  Suppe  wirb 
öfter«  mit  bem  Schöpflöffel  aufgewogen,  unb  wenn  fte 
fofynb  f)t\$  if»,  über  bie  »iereefigen  Stücfchen  in  bie 
Suppenfd&üffel  angerichtet  3ugleich  wirb  »on  fcttr  (Hern 
ein  fejie*  3tü^rci  (ftefje  Rührei)  gemalt,  worauf  man 
Heine  jftöficJ)en  formt,  in  bie  Suppe  legt,  unb  biefe  bann 
gleich  auftragt.  -  Diefe  ©uppe  fann  jWei  bie  brei  Sage 
toor  bem  Oebraud)  bereitet  Werben ;  fte  »erträgt  fogar  ba$ 
SSerföicfen,  weil  fte  nach  ihrem  Srfalten  gefüllt  i% 

68.   ftebarfene  Grbfcnfuppc. 

..  ein        mm*  »»ei  m  m 
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wenig  ©alj  wirb  in  einer  Pfanne  auf«  fteuer  gefefct,  un& 
wenn  e«  focht,  acht  ?oth  feine«  SRehl  barem  gerührt, 
n>efc^e6  au  einem  (eicfcten  Sranbteig  (ftehe  Sranbteig) 
gut  »erarbeitet  wirb.  Siefen  £eig  nimmt  man  in  eine 
©chüffel,  unb  rührt,  Wenn  er  ein  Wenig  erfaltet  tft,  brei 
bi«  fünf  ©er  barein.  S?un  Wirb  er  in  eine  Satffrrifce, 
meldte  mit  einem  engen  5Ro6r  tterfeben  fft,  eingefüllt  wah' 
renb  biefer  3*'t  ©chmaty  auf «  geuer  gefefct,  bie  ©prifce 
bann  auf  bie  Sacfpfanne  gebracht,  unb  mit  bem  ©töfjel 
fo  nadfjgebrürft,  bafj  ftch  ber  $eig  in  ber  ©röjie  fcon  @rb* 
fen  au«  bem  9toh*  fdjiebt,  Welche  fchneH  mit  bem  -Keffer 
abgefd&mtten  unb  au«  ^ei^em  ©<hmal$  gelb  gebacfen 
Werben,  »uf  biefe  SBeife  wirb  fortgefahren,  bi«  ber 
$eig  ju  ßnbe  ift,  wo  man  bann  bie  ßrbfen  mit  bem 
©chaumtöffel  herausnimmt,  ©oKte  feine  ©atffprifce  t>or* 
hanben  fein,  fo  bebiene  man  ftch  eine«  siemlid)  grofi* 
löcherigen  Schaumlöffel«  ober  engen  ©pafcenmobel«,  burch 
Welmen  ber  $eig  mit  £ülfe  eine«  ffochlöftel«  in'«  (Mfr 
Scfjmala  getrieben  Wirb,  hierüber  wirb  nun  gute  braune 
fodhenbe  gleifchbrüfje  gegoffen,  bann  bie  Suppe,  mit  3Jfu«* 
fatnuf  gewürzt  unb  fein  gelittenem  Schnittlauch  beflreut, 
fogleich  $u  Sffdj  gegeben. 

69.   ©edjer.  obet  ©li*fitM>e* 

Gm  alte«,  rein  gepufcte«  #uhn,  in  fcier  Scheite  jer* 
fdhnitten,  t>ier  5ßfimb  ebenfall«  in  ttier  ©tücfe  geseilte« 
Othfenfleifch ,  einige  fleifd&tge ,  verhauene  ©chinfen*  unb 
Äalb«fnochen  unb  fonftfge  SlbfÄÖe  fcon  gleifdj  ober  frifchem, 
ungebeijten  SBilb  werben  fauber  gewafchen,  in  frifchem 
SBaffer  auf«  geuer  gefefct,  unb  bann  genau  beobachtet, 
bamit  $ur  gehörigen  3eit  rein  abgefcfcaumt  Werbe,  £ier* 
auf  wirb  eine  gelbe  9iübe,  ein  halber  ©elferiefopf,  ein 
Lorbeerblatt,  ein  Siattchen  9Ru«fatblüte,  ein  halb  fßfunb 
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rein  aetoafdbener  9idd,  unb  ©al*  barem  aetban,  unb  10 
I&#t  man  ba*  ®an$e  gugeberft  langfam  brei  bid  t>icr 
©tunbcn  fachen,  mo  bann  ba$  gett  rein  abgenommen, 
unb  bie  Sriilje  burdj  ein  feine*  £aarfteb  gegoffen  wirb, 
ba*  Uebrige  bleibt  alle*  $urütf.  —  Diefe  rffefttqe  Suppe 
tt>irb  bei  Satten,  «benbgefeflfdjaften ,  aucö  jum  grü&fturf 
ober  ©ouper  in  Waffen  ober  39ed;ern  fert>irt. 

b.    ®upx>tn  mit  ßlöjücfcen  unb  anberm 

eingelegten. 

SB  orbe  mer  f  u  n  g.  33  cn  allen  &(cfj$en  muffen  ein  cbet 
jtoei  Stncf  gur  $robe  in  bie  Sleifcfcbrnlje  eingefe&t  werben,  um  gu 
feiien ,  ob  fte  ntctjt  ju  Uity  ober  ju  feji  fmb.  Sil  bie  aHafje  §u 
feft,  fo  fann  mit  einem  (5t  unb  etwa«  Butter,  iß  fte  >u  Uidjt,  mit 
etwa«  93robme$l  ober  fonßigem  feinen  2ftel)l  nachgeholfen  »erben. 

lO*  ®ttpf>e  mit  abgetrockneten  ©robf  löjMjcn. 

Drei  bis  t>tcr  gefirtge,  abgeriebene  ffreujerbrobe  tt>er; 
ben  in  falteS  Sßajfer  gelegt,  unb  nadf)  furjer  Sät  tt>ieber 
feft  auSgebrücft,  hierauf  fed)$  Sotfj  Cutter  in  einer  Pfanne 
jerlaffen,  unb  ba$  33rob  barin  abgetroefnet ,  Hfl  e6  fid) 
t>on  ber  Pfanne  166t  5  bann  tt>irb  e$  in  eine  ©djüffel  ge* 
nommen,  unb,  fo  fange  e$  nod)  tyeijj  ift,  fünf  bis  fed^ö 
(Sier,  ©alj  unb  2)?u$fatnuf  barein  gerührt,  vorauf  in 
fodjenbe  ftleiföbrülje  fflofjdjen  bat>on  eingelegt  tt>erben, 
Welche  man ,  toenn  fle  eine  Siertelftunbe  gefodpt  fjaben, 
mit  ber  gleifd)brüfje  in  bie  ©uppenfdjüffel  anrietet.  — 
Diefe  tflo^tf  en  n>erben  auefc  gern  w  £tUfte  auö  &ei£em 
©djmala  gelb  gebarfen,  unb  aläbann  erfi  in  ber  gleifd)' 
brülje  aufgefofy.  ... 

7  1.  Etappe  mit  @eigenf(*#$en« 

Drei  frifd&gebacfene  Jfceujergefgen  ober  Sftitföefn 
»erben  gerieben,  mit  fe$S  <£iern,  einem  Siertefpfunb  ser* 
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(offener  Cutter,  Safy  unb  9Jtu$fatnuj5  burd&gerührt,  unb 
bann  eine  Stunbe  fte$en  klaffen;  if*  ba6  ©eigenmehl 
f<hon  feit  längerer  3*ft  gerieben,  unb  trocfen  geworben,  fo 
wirb  e$  mit  $»ei  biö  brei  Sjjlöffel  sDhldp  angefeuchtet 
Siad)  biefer  3<ü  »erben  mit  einem  Sfjlöffel  Älöfichen  in 
fo^enbe  gleifd&bruhe  gefegt ,  biefe  eine  halbe  öiertelftunbe 
barin  gefönt ,  bann  angerichtet  unb  mit  StuSfatnuf*  ge* 
»ürjt  aufgetragen. 

<2nppt  mit  gcbacfcnett  ©eiflcn* lodern 

2)iefe  Älöfjchen  ftnb  gan$  bie  nämlichen  »ie  bie  t>or^ 
betriebenen,  nur  »irb  blo*  halb  fo  »iel  Sutter  ge* 
nommen.  hierauf  »erben  (te  au$  Reigern  Schmalj  gelb 
gebadfen,  unb  bann  erft  in  gleifchbrüfje  eine  93iertelflunbe 
aufgefocht. 

19.  Stoppe  mit  ®ä)matoütnfltyd)tn. 

Sed)$  (Sfjlfiffel  2Jtel)l  »erben  in  einer  Pfanne  mit 
einem  ©poppen  SWilch  glatt  angerührt,  bann  »ier  ?o*h 
©utter  nebfi  Salj  unb  SKuSfatnup  baju  getrau,  »eiche« 
man  unter  fortitm&renbem  SRü^ren  bitffochen  läfjt.  £ier* 
auf  »irb  ber  $eig  in  eine  Schuftel  genommen,  unb  »enn 
er  ein  »enig  erfaltet  ift,  »ier  Sier  barein  gerüfcrt,  unb 
bat>on  länglich  geformte  Stlifäm  in  fiebenbe  gleifchbritye 
eingefefct,  biefe  einige  SKinuten  gefocht,  »orauf  bie  Suppe 
angerichtet,  mit  3Jiu3fatnup  genmrjt  unb  feinem  Schnitt* 
rauch  befireut  »irb. 

*  4*  ®uppe  mit  $<h»emmf löftöen* 

ffiter  Sotf)  5Rel>[  »erben  mit  einem  Schoppen  SJfilch 
glatt  angerührt,  bann  t>ter  2otf)  Sutter,  jwei  ©er,  ein 
Gfloffet  3urfer  unb  eine  2Reffetfpi&e  Salj  barein  gethan. 
So  laft  man  ba$  Oanje  auf  bem  geuer  unter  fort* 
»4§renbem  führen  auffochen,  »orauf  e$  in  eine  Schüjfel 


Digitized  by  Google 


©Uppen. 


geleert,  unb  Wenn  e*  erfo(tet  ift,  jwet  ©gelb  unb  ber  fieffe 
6<hnee  *>on  jtt>ei  giwetfj  barein  gerührt  wirb,  Sun  werben 
ba^on  (anmiete  Älö^en  in  bie  jur  Suppe  beflimmte 
braune  foc$enbe  gleif<hbrüfje  gelegt,  wo  fie  in  3eit  &on  fünf 
SRinuten  fertig  finb,  unb  fogfeidj  gegeffen  »erben  muffen. 

7  5«    Stoppe  mit  ©utternoefen. 

©in  SSierterpfunb  Sutter  Wirb  leicht  gerührt,  worauf 
nach  unb  nach  fünf  @ier,  $wölf  Sotf)  feine«  9Ret)l,  Sala, 
3Ku$fatnuf$  unb  feiner  Schnittlauch  barein  fommen.  So* 
fort  werben  nun  einige  *ßrobeflöfjd)en  in  gleifchbrühe  ein* 
gefefct,  um  au  Wen,  ob  bie  SRaffe  nicht  au  feft  ober  au 
leicht  ift  2)ann  läfjt  man  bad  ©anje  eine  Stunbe  ftefoen, 
unb  legt  herauf  bie  übrigen  fflöfjchen  in  fochenbe  greift 
brühe  ein.  »a<h  einer  falben  Siertelfhinbe  ftnb  fte  burefc 
gefönt,  unb  werben  mit  einem  Schaumlöffel  in  bie  atu 
gerichtete,  burd)*  ©ieb  gegoffene  gleifchbrühe  gegeben. 

7  6.  $uppe  mit  @rte**(ö#4em 

3n  einen  ©poppen  fochenbe  SXilch  fommen  fünf?ot& 
Sutter,  ein  Heiner  ff affeeloffel  3ucfer  unb  ein  Wenig  <5a(j, 
worein  bann  feeh*  (Sfjlöffel  ©rteS  gegoffen  unb  fo  lange 
auf  bem  geuer  fortwäljrenb  abgerührt  werben,  bi$  fich  ber 
®rie6  al$  ein  tiefer  £eig  *>on  ber  fßfamte  163t.  hierauf 
Wirb  er  in  eine  irbene  Schüffei  gebraut,  unb  Wenn  er 
etwas  erfaltet  ift,  fünf  Ster  barein  gerührt,  unb  ba$ 
®anae  eine  halbe  (Stunbe  flehen  gelaffen,  wo  bann  Stttfäm 
baoon  abgeflogen  unb  in  fochenbe  gteifc^brü^e  eingelegt 
Werben.  9ia<h  tiertelftünbigem  ffodjen  rieftet  man  bie 
Suppe  an,  beflreut  fte  mit  feinem  Schnittlauch,  unb  gibt 
fte  mit  2»u$fatnu0  gewürat  au  $if<$.  —  2Ran  fann  auch 
bie  £41  fte  ber  fflöfichen  au«  Reißern  S*mala  baefen. 

»  ».  «Suppe  mit  «Warft Ipfjdjen. 

Drei  neugeparfme  6tmmetn  werten  am  Stettdfm 
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abgerieben  unb  in  ganj  Heine  SBürfel  gefd&trfttm  ober  ge* 
n>icgt,  suglefch  wirb  t>on  einem  SBiertefyfunb  D<hftnmarf  bie 
eine  £<Hfte  fein  gesiegt,  bie  anbere  jerlaffen  unb  burcty  einen 
feinen  2)urcfyfdjlag  über  ba$  33rob  gegoffen.  2>ie£  afleä 
verru&rt  man  nun  gut  mit  fe#*  (Siern,  Sal&  unb  3Ru$* 
fatnuß,  unb  (aßt  eö  noch  eine  Stunbe  flehen,  worauf  in 
fodjenbeS  fyalb  SBaffer  §alb  gleifchbrü&e  runbe  Stibp 
chen  eingefe^t  Werben,  Welche  man  eine  fiarfe  Viertel* 
fhmbe  Fod)en  lagt,  bann  mit  einem  Schaumlöffel  fytxaut* 
hebt,  in  bie  ©u^enf^üffel  fegt,  fod)enbe  Weiße  ober 
braune  glcifchbrübe  burch'S  Sieb  barüber  anrietet,  unb 
bae  Oanje  mit  2Ru$fatnufj  wür$t. 

Vuppt  mit  Q&adtmn  SKarf  flachem 

eine  gelbe  JRübe,  eine  ^albe  Weiße  Stube,  ein  Oafbet 
Selleriefopf,  eine  *ßeterftlienwurjel,  ein  halber  Heiner  &of)U 
fopf  (ffiirfing)  unb  etwa«  8auch  werben,  wenn  fte  rein  ge* 
yufct  unb  gewafd)en  ftub,  fein  gefchnitten,  unb  mit  einem 
SchtypP  fetter  gleifchbrüfje  eine  Stunbe  langfam  ge* 
bämpft,  bann  wirb  mit  gfeiföbrü&e  aufgefüllt,  unb  noch 
eine  Stunbe  gefönt.  SBä&renb  bem  werben  bie  in  voriger 
9iummer  betriebenen  ßlößchen  bereitet  unb  au<3  Reifem 
Schmalj  gelb  gebarfen,  barauf  in  bie  fochenbe  äBurjel* 
flippe  gelegt,  eine  SBtertelfiunbe  barin  gefönt,  mit  3Ru6* 
fatnuß  gewürzt  unb  angerichtet. 

?9,  Vuppt  mit  StalbfltmfWütn. 

(Sin  $funb  JMfofleffö  vom  Stiegel  wirb  abgeflutet, 
gut  geffopft  unb  fein  gefjaeft,  bann  eine  Semmel  abge* 
rieben  unb  in  SRilch  eingeweiht,  ferner  ein  äHertelpfunb 
9lierenfett  fein  gewiegt,  unb  biefeS  mit  bem  auSgebrütften 
SBrob,  brei  @iern,  brei  (SßMffel  SRilch,  einem  halben 
Stoppen  Sßaffer,  Safa,  9Kudfatnuß  unb  etwa«  fein  ge* 
wiegter  3itronenfchale  unter  ba*  gleifö  gerührt.  SluS 


Digitized  by  Google 


«uppe* 


Hefer  SKafTe  werben  Älöfjd&en  geformt,  weld&c  man  in  f  odben* 
beS  Saljwafjer  ober  gleiftybrü&e  einlegt,  unb  fobalb  fte  auf« 
fieigen,  IjerauSnimmt  unb  in  folgente  angerichtete  Suppe 
gibt:  3n  einem  jfaflrol  werben  fedjö  ?ot§  Sutter  aerlaffcn, 
unD  barin  ein  (SfHöffel  fein  gewiegte  3wtebel  unb  $J3eterjtlte 
gebdmpft,  barem  gibt  man  brei  Äocfcloffel  üJte&l,  Weld&e* 
tann  mit  gleifdjbrüfje  abgerü&rt,  aufgefüllt  unb  aufgefodjt 
Wirb.  9?un  werben  jwei  bis  brei  (Sigelb  in  ber  Suppen* 
fc^üffeC  mit  etwas  SBajfer  abgerübrt,  bic  Suppe  burd) 
ein  Sieb  barüber  angerichtet,  bie  glciföflofcjjen  barein  ge* 
legt,  mit  SDtuSfatnuf  gewürzt  unb  aufgetragen. 

SO.  flippe  mit  %ü1>nttfltmtiö$ä)tn. 

£ier$u  netyme  man  eine  ausgeworfene  $enne,  fcfyneibe 
bie  Srufi  ber  ?ange  nad)  »on  ben  Änodjen  loS,  befreie 
fte  t>on  aDer  £aut ,  unb  löfe  alles  gieifdj  »om  ©erippe 
ab.  2)aS  gleifd)  tx>trb  nun  geflopft,  fein  Verwiegt,  unb 
hierauf  im  SKorfer  mit  $Wei  Stern  unb  gtt>ci  £ot&  Sutter 
fein  geflogen,  aisbann  *wet  abgemalte  Semmeln  in  SWildfr 
eingeweiht,  fcernadfj  fefi  auSgebrücft,  in  t>ier  8ot$  Sutter 
abgebämpft,  unb  |Wei  (Stet,  |Wei  (Sfiloffel  ajfilcfc,  Saig 
unb  SWuSfatnufl  baju  genommen,  unD  mit  bem  geflogenen 
£ü§nerfleifd>  abgerührt,  9fun  »erben  baoon  fflofrfcen  in 
Pocken beö  SaljWaffer  eingelegt,  unb  fobalb  fte  in  bie  $bf)t 
fommen,  herausgenommen,  unb  in  bie  in  fcoriger  SJum* 
mer  betriebene  Suppe  gelegt. 

81.    Stoppe  mit  SlUfätn  ton  gebratenem 

#<t$nerfletfd>. 

93on  sn>ef  leicht  gebratenen  jungen  £üfjnern  Wirb 
baS  gleifd}  abgefdjnitten ,  batton  bie  £aut  abgenommen, 
unb  baS  gleif*  bann  in  Heine  Stücfe  geteilt,  welche  im 
SBörfer  mit  einem  6i  unb  awei  Sotl)  33uttcr  fein  ßeftogen 
»erben.   3lun  wirb  für  einen  Äreujer  abgemaltes  S3rob 


Digitized  by  Google 


S2  eupptn. 

in  SRitöb  gelegt  weld&eS,  Wenn  cd  ganj  burd^fletoefd^t  ift, 
au*gebrü<ft  unb  in  t>ier  ?otfj  »utter  auf  bem  geuer  ge* 
bäntyft  wirb.  5>iefe$  tt)irb  $u  bem  geflogenen  £ühner- 
fleifd)  in  eine  ©djüffel  gebraut,  unb  mit  jwei  (Siern, 
©afj  unb  9Ru$fatnufj  gut  burc^gerührt,  worauf  Herne 
JH6§c$en  in  bie  in  9lr.  79  befd&riebene  ©u^e  eingelegt 
»erben,  welche  man,  fobalb  fte  in  bie  £ö$e  fommen, 
herausnimmt,  unb  in  bie  ©u^enföüffef  gibt.  3)ie 
©u^e  wirb  über  awei  mit  SBaffer  fcerflopfte  ©gelb  ge* 
goffen,  unb  bann  burdj  ein  6ieb  über  bie  JKöfjcJjen  ange* 
rietet.  —  #at  man  Uebriggebliebened  fcon  £ühnern,  fo 
Wirb  fol^ed  auSgebeint  unb  baju  t>erwenbtt. 

«unterfang.  Sitte  Hefe  gleffttflöföen  »«ben  öfel  feiner, 
toenn  bie  gum  (Sinfefcen  fertige  SRaflie  burcfc'a  €ie&  getrieben,  unb 
bann  erf*  eingefefct  toirb. 

8«,  «uw>e  mit  $af$eeflpj?$ett* 

93 on  übrig  gebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm 
fetten,  gefönten,  Falten  Jfalbfleifö  wirb  ungefähr  ein  Sßfunb 
gewiegt,  jwei  abgefeilte  ©emmein  in  SBaffer  eingeweiht, 
bann  ein  (Sfiloffel  fein  gefdjnittene  3wiebel  unb  $eter* 
filie  in  t»ter  ?otb  Sutter  gebämpft,  woju  nun  ba*  fefr 
auögebrütfte  33rob  fommt,  unb  barin  abgetrocfnet  wirb, 
hierauf  wirb  baö  ®an$e  in  eine  ©Rüffel  getrau ,  unb 
mit  bem  gleifcfj,  ©al|,  9Ru6fatnufi,  etwaö  fein  gewiegter 
3itrone  unb  fcier  giern  gut  jufammen  abgerührt  SJon  bie* 
fer  SfRaffe  werben  bann  längliche  fflo£d)en  in  flare,  fo^enbe 
gleiföbrü&e  eingefefct,  unb  nacfcbem  fle  fünf  SRinuten  ge* 
focht  haben,  angerichtet,  unb  mit  feinem  Schnittlauch  be* 
fireut  aufgetragen. 

83.  Vuppt  mit  fetäMöfätn. 

(Sin  halb  Sßfunb  Äalb**  ober  9tinb«brdt  wirb  mit 
einem  «nri^tloffel  reinem  «bfd&tyffett  ober  in  (Sr* 
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mangelung  beffen  mit  fcter  Sotf)  $eifcm  gett  gut  abge* 
rül)rt,  hierauf  etttaS  9Kild&,  jtt>ei  @igelb  unb  attet  £anb* 
»oll  ©emmelme&l  gut  bamit  burdbgerüOrt,  unb  ba$  ©anje 
eine  3^t(ang  fte&en  gelaffen.  2>ann  Serben  Ijier&on 
Älofjctyen  in  focjjenbe  greifd^brü^e  eingebt,  biefe  eine 
Heine  93iertelfiunbe  auf  bem  geuer  gelaffen,  n>o  fte  jebodl) 
nid^t  fodjen  burfen,  unb  bie  Suppe  nun  angerichtet  unb 
mit  2Ru$fatnufj  gewürzt 

84U  Vuppt  mit  *Uöftöett  »Ott  tfat**mild^eiit 

(£al&*brtc«leitt). 

3*i>ef  fööne  ffalb*mild)lein  derben  einigemal  in  lauem 
SBaffet  gett>afd)en,  unb  bann  barin  liegen  gelaffen,  bamit 
ba$  Slut  ftd)  $erau$$ie&e ,  hierauf  in  Fodjenber  gleifcty* 
brülje  ober  6al$tt>affer  abgefotten,  fobann  in  falted  Sßaffer 
gelegt,  abgelautet,  unb  fein  fcewiegt.  Unterbeß  ti>irb  für 
ffoti  ffreujer  abgemalte*  Srob  in  ä»ild>  gelegt,  foldje*, 
toenn  e$  ganj  burd)gett>eidjt  ift,  fefi  auägebrütft,  in  fcier 
J!otf>  Sutter  abgetrocfnet,  unb  $u  bem  Gewiegten  getljan, 
$erna$  »He«  jufammen  nebft  t>ter  Stern,  6al$  unb  s$lufr 
fatnujj  gut  burdjgerüfjrt,  unb  ba&on  Heine  Älöfidben  in 
fodjenbe  gleifd)brüf)e  eingefefct,  eine  Ijalbe  SSiertelftunbe 
gefodjt,  angerichtet  unb  mit  SJluäfatnufj  gewürzt,  ober 
in  bie  ©u^e  9?r.  58  gelegt. 

85.  Vuppt  mit  §itttfld#*em 

6in  ÄalbSfjirn  toirb  in  lauem  SBaffer  abgelautet, 
unb  $tt)ei  abgeriebene  33robe  in  SWilcty  eingett>etd)t.  Sßenn 
ba*  SBaffer  »on  bem  £im  abgelaufen  ift,  ttirb  ledere« 
in  fec$S  Sotl)  Sutter  geroftet,  fobann  baö  auSgebrütfte 
8rob  barin  abgetrotfnet ,  baS  ®an$e  in  einer  Rüffel 
mit  trier  (Siern,  6al$,  Pfeffer  unb  3Ku*fatnu$  gut  ab* 
gerügt,  unb  fn  fod&enbe  gleiföbrülje  ftlöf d?en  ba»on  ein* 
gefefrt.  £aben  biefe  einige  SJlinuten  gefocbt,  fo  werben  ffe 

Wiefel,  S in  tauer  £od?bucfc.  3 
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angerichtet  unb  mit  SÄuSFatnufj  gett>ür$t  $u  Zifä  gegeben, 
ober  in  bie  Suppe  9fr.  59  gelegt. 

86.  9*ei$*lo#cl>enfuppe  mit  $Ictf*farce* 

(Sin  33iertelpfunb  geipafc^ener  9tei$  ttnrb  mit  guter 
gleifd)brü&e  tt>cid&  unb  bicf  eingefodjt,  tt>oju  $tt>ei  (Stoffel 
3Ke&l  unb  t>icr  Soll)  Sutter  Fommen,  unb  tt>enn  er  bann 
ausgefüllt  ifi,  nocf)  $tt>et  ganje  6ier  unb  $n>et  (Eigelb 
Darein  »errüfytt,  unb  ein  f)alte$  *ßfunb  Äalbfleifcf)farce 
barunter  gemengt  tt>irb.  SllleS  biefeä  krirb  gut  serrü&rt,  nun 
Heine  Äfö^en  in  fiebenbe  gleifdjbrü&e  eingefefrt,  eine  ffiier* 
telftunbe  gefocfyt,  unb  in  bie  ©uppe  9?r.  53  ober  54  gelegt. 

VI  ii  im  v  hm  g.  5lm  bcfien  »erben  bie  JMdföen,  trenn  einet 
nad;  bem  anbern,  fyubfcjj  runb  geformt,  auf  eine  platte  gelegt  tt>lrb, 
unb  bann  afle  auf  einmal,  mit  fta^dlfe  eine«  ©<$6pflöffefo  ftleifö; 
brü>,  in  bie  fiebenbe  ©n^e  gegeben  toeeben. 

8».  <&Mppt  mit  gefcaefenett  Siefen  ober  »tSquitfuppe. 

8<tt  ?otf)  leidjt  gerührte  Sutter  werben  nac$  unb  nadj 
mit  fe$3  Eigelb  unb  aefct  (Stoffel  9J?e^l  nebft  ©alj 
unb  SWuSfatnufj  gut  t>ermifc&t,  ba$  äBeifje  ber  fed)$  (Sier 
ju  feftem  ©$nee  gefcf)lagen  unb  ebenfalls  barunter  gerührt.- 
5)iefe  9JJaffe  ttritb  in  eine  flac&e,  mit  Sutter  befiridjene 
gorm  gefüllt,  glatt  gefhrictyen,  unb  in  nic^t  $u  heißem 
Dfen  fc^ön  fjellgelb  gebarfen,  ber  ifudjen,  wenn  er  abge- 
füllt i|i,  bann  in  beliebige  längliche  ©tücfc&en  ober  »er* 
fdjobene  93ierecfe  gefd)nttien,  aud&  mit  einem  fleinen  2iu$* 
fieser  au$gefiod)en,  Welche  ©tücfdjen  mit  guter,  t>orjüglid)  mit 
brauner,  gletfcfybrülje  übergoffen  unb  aufgetragen  werben. 

*  88.  Zuppz  mit  geoaefenen  Äo^lnocfcn. 

3Ran  reinigt  einen  fronen,  gelben  ffofilfopf  (äBirfmg) 
Don  ben  äufjern  SSlättern,  fc^neibet  bann  bcnfelben  in  fcier 
Steile,  unb  focfyt  iljn  in  ©aläWaffer  toeidj.  9Jun  toixb 
er  herausgenommen,  unb  wenn  er  erfaltet  ift,  fefi  au** 
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gebrücft  unb  ffcin  gefdjnitten,  barauf  in  fed)$  Sot$  Sutter 
wüenta  tt>cfd&  gebünftet,  bur<$  efn  6ieb  getrieben,  fobann' 
in  einer  ©Rüffel  mit  fec^ö  gigelb  unb  jwei  (Sfloffel 
©emmefmetyl,  etwas  @a($  unb  9Ku$Fatnufi  gut  gerührt,  unb 
»on  ben  fed)$  ®ern  ber  fieife  ©d)nee  barunter  gemengt. 
Diefe  3Waffe  n>irb  in  eine  mit  Sutfer  beflridjene  gorm 
gegoffen,  glatt  gefWd&en,  unb  in  niefct  ju  Reifem  Dfen  aus- 
geflogen, barauö  nun  n>te  bei  voriger  9?ummer  Fleute  Stfirf d)en  « 
gefd)nitten,  unb  foldje  bann  in  bie  $u»or  in  bie  Suppenföüffef 
gegoffene  fo^enbe  braune  ober  weifie  gleifd)brüf)e  gefegt. 

80*  flippe  mit  flebaefenen  GmeSitocfen. 

(Sin  ffiiertelpfunb  leid)t  gerührte  Sutter  wirb  na<j& 
unb  na*  mit  fe$*  (Sigelb  unb  fec$$  gfloffel  ®rie$ 
gerüljrt,  Worauf  ba3  $u  fteifem  Schnee  getragene  (Siweifj 
barunter  gemengt  wirb  nebfi  einem  Weinen  Kaffeelöffel 
3udfer  unb  ein  wenig  ©afy.  SRit  biefer  3Raffe  wirb 
bann  wie  in  »orbergeljenber  Kummer  angegeben  »erfahren, 
mit  bem  llntetföieb ,  baj*  fie,  nad)bem  fte  in  bie  gorm 
eingefüllt  würbe,  eine  Stunbe  fielen  getaffen  wirb. 

antnerfutg.  3n  alle  biefe  Älöptfcen*  unb  Sfcocffttfuwen 
wirb  gern  ein  ©dpotflöffci  gebünflete«  ©ernöfe  gelegt,  tote  SBUfing, 
Slumenfobl/  €*>argelfityfe  n.  a.  m. 

»©♦  ®uppt  mit  Sthttnodtu. 

Sin  ^Pfunb  fdjöne  IfalbSIeber  wirb  mit  einem  Sied)* 
loffel  rein  au$  ben  Rauten  gehabt,  hierauf  in  fcier 
?otf)  Sutter  fammt  jWei  (Stoffel  gewiegten  3wiebefn 
auf  fiarfem  geuer  geröfiet,  bis  fie  feinen  6aft  mefcr  bat, 
wenn  fie  erfaltet  ift  in  einen  SJtörfer  genommen,  fein 
geftofien,  unb  burc§  ein  6ieb  getrieben.  SRun  werben  an 
ba*  ^Durchgetriebene  fcier  bi*  fünf  (Sier  nebfi  6a(a,  9J?u$* 
fatnuf  unb  awei  (griffet  SJiebf  gerügt,  unb  ba*  ®anje 
in  eine  mit  Sutter  beflridjene  gorm  ober  Secfen  gefüllt, 

3* 
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im  Dfen  f*6n  gelb  gebarfen,  fobann  $eraudgenommen, 
mit  bem  Söffet  auögcftoc^en  ober  tu  »erhobene  ^iereefe 
gefdjnitten,  in  bie  ftebenb  $eiße  Srülje  gelegt,  unb  fogleidf) 
aufgetragen, 

Ol.  Vuppt  mit  gtntteit  ftotfem 

gine  ftarfe  £anbttofl  abgelte  ^eterftlie  unb  jn>ei 
^anbttoll  (Spinatblatter  werben  gewaföen,  fem  verwiegt, 
gut  auSgebrücf t  ,  unb  in  fe<$«  8o«)  Sutter  f^nefl  Weic§ 
gebampft,  bann  mit  ber  verfemten  Seite  eines  SoffelS  bur# 
ein  §aarfteb  getrieben,  tner  (S^loffel  9Jlef)l  unb  fünf  bi* 
fec^ö  @ier  nebft  ®alj  unb  9Ru$fatnufi  baju  gegeben,  ba* 
@an$e  fein  abgerührt,  in  einer  mit  Sutter  bejirtd&cnen 
gorm  gebaefen,  unb  wie  »orf)ergef)enbe  ©uppe  beenbet. 

9«.  «tippe  mit  ®ttaubtn. 

Gin  falbes  *ßfunb  feine*  5J?e§r  wirb  mit  9Kif$  $u 
einem  gewöhnlichen  ©pafcenteig  angerußt,  attei  Sotö 
jerlaffene  Sutter,  etwa«  ©alj  unb  brei  Sier  baju  gegeben, 
unb  biefj  ju  einem  garten  £eig  abgerührt,  liefen  la£t 
man  burd)  einen  ©traubentric^ter,  ober  in  Srmangelung 
"  beffen  burd)  einen  gewöhnlichen  Sridjter,  ber  mit  einem 
engen  9iofjr  fcerfeljen  i%  in  l)ei£e$  ©djmafs  laufen,  bSrft 
bie  Strauben  auf  beiben  ©eiten  föon  gelb,  legt  fie  bann 
in  bie  Suppenlöffel ,  unb  übergießt  fie  mit  ftebenber 
brauner  ober  weiter  gleiföbritye. 

93.  tyanabtiuppt, 

SSier  ffreujerbrobe  »erben  abgemalt,  in  Heine  feine 
©Reiben  gefdjnittm,  mitgaftenbritye  ober  fod&enbem  SBaffer 
gum  geuer  gefefct  unb  weich  gefod&t,  unb  bann  ba*  ®anje 
burty*  Sieb  getrieben.  SRun  fefct  man  bie  bur$gefriebene 
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Suppe  nebfl  fed^6  ?otf>  Sutter,  Salj,  Pfeffer  unb  Stufe 
fatnufl  Wieber  auf'ö  geuer,  wbünnt  ftc  jur  gehörigen 
glüffigfeit,  fdhwingt  fte,  währenb  ftc  fochenb  ©eif  gemalt 
Wirb,  fort  unb  fort  mit  bem  fernen  €chneebefen,  unb 
rietet  fte  über  an>ei  mit  etwas  SBaffer  t»erflopfte  Sigelb  an. 

»4.  ©erdfiete  ©r  ob  flippe. 

Drei  altgebacfene  foeujerbrobe  werben  gerteben,  hier* 
auf  in  acht  ?ot§  $erlaffener  SSutter  fchön  gelb  geröfiet, 
mit  ber  benöthigten  Portion  Sßaffer  abgelöst,  unb  eine 
Salbe  Siertelflunbe  gefocht,  unterbeg  in  ber  6uppenf#üffel 
$Wei  bis  brei  (Sigelb  mit  etwa*  SBaffer  DerFlopft,  unb  bie 
Suppe  barüber  angerichtet  unb  mit  SJuSfatnujj  gewürjt. 

»5#   ©ebranute  (Sfietfuppe. 

6edj$  ?oth  ©utter  ober  €chmalj  Werben  heifj  ge* 
macht,  brei  Kochlöffel  9J?efjl  gelbbraun  barin  geröfiet, 
bann  mit  SBaffer  glatt  angerührt  unb  aufgefüllt ,  mit 
©als  unb  SluSfatnuf  gewürjt,  unb  aufgefegt.  Untere 
bejj  t>erflopft  man  in  einem  $opf  brei  bis  trier  Sier  gut 
mit  flwei  Schöpflöffel  faltem  SBaffer,  gießt  bieg  bann  an 
bie  ©uppe ,  unb  focht  ledere  unter  beftönbigem  9iühren 
noch  auf,  bi*  fte  frau*  geworben  ifl,  wo  fte  bann  ange* 
richtet  unb  mit  SKuöfatnufi  gewürzt  wirb. 

Oö#  ©etoftetc  ©rteäfuppe. 

Diefe  ©uppe  Wirb  eben  fo  bereitet  unb  beenbet  wie 
bie  gleichen  Slamend  fcon  gleifchbrühe  (9fr.  33),  nur  bap 
in  fedj*  ?oth  feiger  Sutter  ober  Sdpmafi  ber  @rie$  gelb  ge* 
töfiet,  unb  palt  gleifchbrühe  —  SBaffer  genommen  wirb» 

O*.  ©itifcrennfiippe* 

(Sin  SJiertelpfunb  Sutler  ober  6chmala  wirb  in  einer 
Wanne  Jjeif  a^maty,  t>ier  Kochlöffel  3Reht  barin  bunfel* 
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braun  geroftet,  bann  nad)  Selieben  ifümmel  Ijineingegeben. 
2)iefe$  n>irb  mit  ein  Wenig  faltem  SBaffer  fein  abgerührt, 
unb  watjrenb  bem  Umrühren  fo  »iel  jugegoffen,  als  man 
jur  Suppe  nöt^ig  I)at.  hierauf  läßt  man  fie  eine  fjalbe 
©tunbe  mit  bem  gehörigen  Safj  fodjen,  rietet  fte  bann 
entweber  über  aWet  mit  SBaffer  »erttopfte  ©gelb,  ober 
über  würflig  gefdfjnitteneS ,  in  ©cfjmala  gerofiete*  Sßeifc 
brob  an,  unb  würat  mit  SDluSfatnufj. 

■ 

3n  fedjS  8oti|  Sutter  werben  att>ei  £od)löffel  SRe^l 
gelb  gerötet,  barin  bann  imi  bis  brei  (Sfiloffel  fein  ge* 
fdjnittene  3wiebeln  ebenfalls  gelb  geroftet,  ba$  ®anae  mit 
ber  jur  ©uppe  erforberlidfyen  Portion  SBaffer  aufgefüllt, 
mit  ©ala  unb  Pfeffer  aufgefo^t,  unb  über  geböte«  93rob 
angerid&tet.  * 

99.  $ut#gettie*ette  bum  tävhftnfuppt. , 

(Sine  fjalbe  ÜWa£  (Srbfen  Werben  auSgelefen,  unb 
über  9?a$t  in  falte«  SBaffer  eingeweiht,  bann  mit  einem 
©tücf  93utter,  einer  rein  gepufcten  ©etferiewurael ,  einer 
gelben  5lübe,  ?audj,  einer  mit  9?elfen  befktften  S^iebef, 
©ala  unb  SBaffer  $wei  bi*  brei  ©tunben  langfam  Wei<$ 
unb  Furj  eingebt,  unb  hierauf  burdj  einen  £>urd)f<$fag 
getrieben.  9Jun  werben  in  einem  Äaßrol  fed)$  Sot&  SJutter 
ober  anbere«  gute«  gett  jerlaffen,  barm  awei  ifodjloffel 
2Rel)l  gefb  geröfiet,  unb  alSbann  bie  bur^getriebenen 
(Srbfen  barein  gerührt,  biefe  mit  gafienbrülje  ober  Reifem 
Sßaffer  verbannt,  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  engltfdj  ©ewürj 
nodf)  einigemal  aufgefodjt ,  unb  bie  Suppe  über  gebähte 
Schnitten  angeric&et,  —  ©etymadf Ijafter  Wirb  fte ,  Wenn 
»or  bem  9lnrtc§ten  awei  Sotlj  Sutter  mit  bem  ©d)neebefen 
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14IO.  tontd)Qtttltf>tut  (U'wttc  (Svbfcniüppt. 

SBirb  gana  befjanbelt  toie  bie  »on  gleifcfcbrülje  gleiten 
»amen$  (9?r.  45),  nur  bag  palt  gfetföbrüfje  —  gaften* 
brülje  ober  SBaffer  augefüllt  toirb. 

(Sben  fo  n>irb  bei  berSinfen*,  bürren  33of)nen*, 
Kartoffel*,  Reit*,  ® erften-  unb  allen  ffrauter* 
©Uppen  bie  gleifdjbrüfje  burdfj  gaftenbritye  ober  fflSaffer 
erfefct,  unb  bie  meifien  über  einige  mit  etrcaä  SBaffer 
tterflopfte  (Sigelb  angerid&tet. 

SBirb  bereitet  n>ie  9?r.  55,  nur  mit  bem  Unter* 
fdjieb,  baf*  ftatt  g(eifd)brüOe  —  gaftenbrülje  ober  Sßaffer 
genommen  toirb. 

3toanaig  ©tütf  ©djnecfen  ioerben  rein  getoaföen,  in 
fod)enbe6  ©alatoaffer  eingefegt,  unb  fo  lange  gefodf)t,  bis 
bie  Detfel  am  «£>äu$d)en  leicht  abgeben,  bann  mit  einer 
(Babel  fyrrau$geaogen ,  bie  ©cfywife  unb  ba*  braune 
£autd)en  gelöst,  unb  hierauf  bie  ©djnetfen  fünf*  bis  fed)$* 
mal  im  ©alatt>affer  gettmfdjen,  bamit  jte  ben  ©djleim  m* 
lierem  Wun  tterben  fie  fein  gefjaeft,  in  fe*«  ? otß  Sutter 
unb  einem  Gflöffel  feingettnegter  3tt>iebel  unb  *]3eterftlie 
gebünftet,  tfoti  £od)löffel  SRe#  barein  geftäubt,  mit  gaften* 
brü&e  aufgefüllt,  ©ala,  2Ru3fatnufj  unb  fein  gefdjnit* 
tene  3ttronenfdjalen  alö  ©etoüra  baran  gegeben,  unb  bie 
©uppe  focfymb  über  gebaute  Schnitten  ober  au$  bem 
©d)mala  gebaefene  33robit>ürfel  angerichtet. 

©edb*  bis  adjt  Sotlj  SÖutter  ober  ©d)mala  »erben  in 
einer  Pfanne  aerlaffen ,  brel  Äodjlöftel  2Ke&l  barin  gelb* 
braun]  gerofiet,  unb  eine  $anbooH  fein  gefönittene 
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3wiebeln  barin  gebäm^ft  worauf  ein  föoner,  gewaföener 

Äarpfenrogen  l)inemgetljan  unb  bamit  abgerührt  tt)trb. 
9itm  Wirb  mit  fo^enber  gaßenbrü&e  ober  SBaffer  auf* 
^efüat ,  ein  falber  ©poppen  Sffig  unb  ein  ®iat  rotier 
2ßein  barem  gegoffen,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jtu$fatnuf* 
gewürzt,  unb  wenn  biefi  alle*  einige  3*ü  gut  burd&gefoc$t 
hat,  wirb  bie  ©uppe  über  gebä&te  Schnitten  ober  über 
in  ©djmala  geröfiete  Srobwürfel  angerichtet. 

104.  »ranne  $if*fuppc. 

Drei  $funb  orbindre  gifdje  werben  gepufet ,  ge* 
Waffen,  in  Stücken  gefd&nitten,  unb  biefe  in  einem 
Siegel  mit  ad&t  Soll)  Sutter,  jwei  aerfönittenen  3üwbeln, 
Sellerie,  gelben  Süben  unb  ©a(j  jugebeeft  fo  fange  ge* 
bünfiet,  bi$  fte  eine  golbgelbe  garbe  haben  ;  hierauf  wirb 
mit  ber  jur  ©uppe  gehörigen  5ßortion  SBaffer  aufgefüllt, 
unb  t>icr  bis  fünf  aus  bem  ©chmala  gebaefene  Srob* 
fchnitten,  jwei  Lorbeerblätter,  t>ier  helfen,  einige  Pfeffer* 
förner  unb  ein  wenig  SWuGfatblüte  barein  getban.  2)ief 
äße*  läfjt  man  nun  |Wei  ©tunben  langfam  lochen,  treibt 
e$  fobann  burd&'S  ©ieb,  nimmt  ed  wieber  auf*  geuer, 
gibt  jwei  «oth  Sutter  barein,  fölSgt  e$  mit  bem  ©chnee* 
befen  ober  Äochloffel  bis  ed  focfjenb  h*i{$  iji,  unb  rietet 
e$  über  gerodete  Srobwürfel  an. 

105,  Suppe  mit  8if4flö#«ett. 

9tunb geformte ftlöf* d)en  ttongifchfarce  (jtehe  biefe) 
werben  in  ©aljwaffer  leidet  abgefocht,  in  ber  ©Uppen* 
fd^üffel  swei  (Sigelb  mit  $Wei  (Stoffel  füfiem  Siahm  tter* 
flopft,  bie  Jflöfjcfjen  barein  gelegt,  gute  fiebenbe  Saften* 
brüfje  barüber  angerichtet,  unb  bie  ©uppe  mit  feinem 
Orünen  unb  SRuSfatnufj  gewürzt. 

106.  ®uppt  »Ott  S?rof<hf<hettfeltn 
Sin  23iertelpfunb  gewaföener  9iei*  wirb  mit  einem 
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eröffnen  »utter  in  ber  itötWgen  gafienbrülje  ungefähr 
eine  ©tunbe  $u  einem  Srei  gefoc^t ;  toäfjrenb  bem  fod&t 
man  awölf  bid  fünftefln  $aar  grofctyfdjenfel  nebfi  frier 
(Stern  fo  lange  in  ©alatoaffer,  erftere  toeid)  unb  lefctere 
&art  fmb.  3)ie  grofd)f$enfef  werben  nun  OerauSgenom* 
men,  ba$  gleifd)  fron  ben  Seinen  abgelöst,  ein  3^eil  ba* 
fron  (änglidj  gefdfynttten  in  bie  ©d&üffel  gefegt,  ba$  übrige 
mit  bem  ©gelb  fein  geftofien,  unb  hierauf  mit  bem  9lei$  ju* 
fammengemengt.  SRun  Wirb  baS  ®anje  burdj'S  ©ieb  getrie^ 
ben,  bann  lieber  auf$  geuer  gefegt,  mit  gaftenbrütye  ober 
SBaffer  frerbüunt,  ein  ©tütfdjen  SSutter  barein  gegeben, 
mit  bem  Schöpflöffel  öfter«  aufgewogen,  unb  bie  &uppt, 
mnn  fie  fodfjenb  Ijeip  ijl,  über  au$  bem  ©d)mal$  gebacfeneS 
33rob  angerichtet  unb  mit  9Jfu$fatnu£  gewürzt. 

d.  Süße  ©u^en, 

107.  aRiW&fawe. 

3n  anbertl)alb  HRa£  Äild)  wirb  ein  ©tücfd&en  93a* 
nifle,  3ittwt,  ^itxom  ober  Drangenblüte,  je  nadjbem 
man  ben  ©efömatf  liebt,  einigemal  aufgefo^t,  bann  3utfer 
unb  ein  Hein  Wenig  ©alj  ba$u  geifcan.  Unterbefj  Serben 
in  *er  ©uppenfdjüffel  $wei  bi$  brei  (Stgelb  mit  einem 
6f löffei  falter  3»itd&  abgerührt,  herüber  bie  fiebenbe  mi$ 
burty*  ©ieb  gegoffen,  eine  £anbfroK  gebaute  Schnitten 
barein  gelegt,  unb  bie  ©u^pe  bann  gleich  $u  Stfdj  ge* 
geben,  bamit  bie  ©djnitten  nidjt  ju  feljr  erweisen.  — 
©efjr  gut  fdjmecft  fte,  wenn  bie  Srobfdjnitten  bicf  mit 
3ucfer  beflreut  unb  bann  im  warmen  Dfen  glaftrt  wor* 
ben  fmb. 

108.  (Sftocolabcfnppe. 

3n  eine  fialbe  Wa$  fofynbe  SRil<$  werben  fe$ö  Sot& 
fein  geriebene  g&ocolabe  einfleußt,  mit  3«*«  **W»> 
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aufgefodjt,  unb  über  fcier  mit  jwei  (Stoffel  faltet  SWilcfy 
abgerührte  (Sigelb  in  bie  ©uppenföüffel  angerichtet  3n 
biefe  ©uppe  werben  eine  £anbttofl  gebähte,  mit  3udtx, 
Wie  oben  bemerft,  glafirte  ©emmelfdjnitten  gelegt,  ©ie 
mufl  fogleid)  gegefien  werben,  bamit  bie  Schnitten  metyt 
afl$ufe&r  er  meinen. 

109.  »ttnbe  ®1>ocolat>tfuppt. 

3n  fed&3  ?oltj  »utter  werben  brei  £od)loffel  2Rel)l 
mit  einem  ffaffeeloffel  ßuefer  braungelb  gerötet,  bann  mit 
einer  falben  SRHd)  glatt  abgerührt,  hierauf  ein  Flein 
Wenig  ©al$  unb  nadf)  belieben  äudtx  unb  etwaä  3it\\mt 
baju  getfjan,  einigemal  aufgefod)t,  brei  Sibotter  mit  etwas 
9J?ild&  twüfyrt,  bie  ©uppe  burdj  ein  ©ieb  barüber  an- 
gerietet,  unb  gebaute«  33rob  barein  gelegt  ober  befonber* 
baju  gegeben. 

1  lO.  fßittiuppt. 

3wei  Äod&föffcl  9We$f  Werben  in  fed&3  ?ot&  Sutter 
hellgelb  gerodet ,  mit  anbert&alb  3D?ag  93ier  unb  einem 
©poppen  füßem  Dtaijm  glatt  abgerührt,  unb  bieg  mit 
einem  ©tücfd&en  3»™«*/  unb  3utfer,  bis  e$  fü£  genug 
ift,  aufgefegt  \  bann  nimmt  man  ba$  ®ewür$  wieber  J)er? 
au$,  unb  fytubelt  bie  ©uppe  mit  bem  ßljocolabefprubel 
ab.  SBä&renb  bem  Werben  in  ber  ©uWenfdjiiffel  t>ier 
ßigelb  mit  awei  Stoffel  falter  Wlilä)  »erflopft,  bie  Suppe 
barüber  angerichtet,  unb  gebä&te  (Schnitten  ober  Würflig  ge* 
fdjmtteneS,  in  ©d)mal$  gero|iete$  SSrob  barein  gelegt. 

111.  fßvaunt  28tinfuppu 

3wei  ÄochlSffel  3Ke&l  Werben  in  fed)3  Sotf)  Sutfer 
braun  geroftet,  utib  biefeö  bann  mit  einer  SRaf*  SBein  unb 
einem  ©poppen  SBaffer  glatt  abgerührt;  herauf  gibt 
man  eine  3to<menf<t>ale  /  *ta  ©töcfc^en  3immt,  einige 
Weifen  unb  jur  ©enftge  3M*r  barein,  IA#t  «He*  *u* 
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fammen  einigemal  auffo^en,  unb  ridjtet  bte  ©u^e  über 
t»ier  mit  SBaffer  vcrWopftc  Sigelb  unb  gebaute*  ober 
würflig  gefangene«,  aud  bem  ©cfyna($  gebacfeneS  Srob, 
auc^  über  SDfanbelflöjjcfyen  an. 

11».  2Bet£e  aCBcinfiiwe. 

3wef  Meine  ffod^Iöffet  9Ref)l  werben  in  fcier  ?ot& 
Butter  faum  lid&tgelb  geröftet,  unb  tiefe«  mit  einem  ®(a$$en 
SBaffet  unb  brei  ©poppen  SBein  abgerührt,  worauf  eine 
3itronenfcfyale ,  ein  ©tücfdjen  3towrt/  einige  helfen  unb 
3ucfer  baju  fommen.  SRan  laßt  bie£  nun  $ufammen 
einigemal  auffegen,  fcerflopft  m'er  @ige(b  mit  etwa« 
äBaffer  in  ber  ©u)tyenfd)üffe(,  unb  rietet  bie  Suppe  bar* 
über  an ,  welche ,  nad&bem  SJianbelf (öffcfyen  ober  gebare 
©Quitten  barein  gelegt  würben,  fogleitf)  $u  £ifd>  ge* 
geben  Wirb. 

113.  ZaQofuppt  mit  rot^em  2Scm. 

Sin  93iertefyfunb  brauner  ©ago  wirb  au$  lauem 
SBaffer  gewafcfyen,  mit  einem  ©poppen  äßaffer,  einer  9Raß 
rotljem  SBein,  einem  ©tücfd&en  3irowt,  einem  SSiertelpfunb 
3urfer,  jWei  Keifen  unb  ein  Wenig  3üronenfcfyale  $wei 
bi$  brei  ©tunben  langfam  geFoc^t,  bie  ©up^e  bann  am 
gerietet,  unb  mit  einem  Seiler  Siöquit  warm  ober  falt 
ju  $ifd)  gegeben,  ' 

114.  &uppc  mit  OTanbelflö fielen. 

3»«  abgemalte  Jfreujerbrobe  werben  in  aRilcty  ein* 
geweift,  unterbeß  fed)3  £ot()  abgezogene  SRanbeln  mit 
ein  wenig  2Baffer  fein  geftofien,  unb  folc^eä  bann  mit 
bem  feft  au$gebrücften  Srob,  frier  (Siern,  frier  2ot&  Sutter, 
Surfer,  3i«mt  unb  fein  gewiegter  ^^ti^ak  gut 
burdjgerü&rt.  8uö  blefer  SRaffe  formt  man  runbe  ober 
lätiftlic^e  Älof d)en,  unb  bdrft  fold&e  ftfcön  gelb  au«  Wfern 
S^mal».  .  /,  . .» 
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115.  9*ei«flo#4>cttfitjn>e  mit  SKattbclit« 

Sin  gatb  ?Pfunb  rein  gettafdfcener  9lei$  toirb  abge* 
brityt,  unb  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  atyfäMet, 
unb  mit  fo  fciel  fiebenber  2Jlil$  aufgegoffen ,  baf  fold&e 
barüber  geljt.  So  lägt  man  tyn  tteid)  unb  bicf  einfocfcn, 
gibt  bann  p»ä  Sglöffel  jerlaffene  Sutter  barauf,  unb 
jMt  iljn  $um  Srfalten.  »un  »erben  ein  SSiertelpfunb 
abgezogene  unb  mit  einem  @i  fein  geflogene  SRanbeln, 
eine  jur  £älfte  abgeriebene  3>itxont,  W>ei  öföfW  3uitef 
ein  »enig  ®afj ,  $»ei  gan je  Sier  unb  jttei  ©gelb  mit 
bem  erfaßten  9iei$  gut  »errüfjrt,  au*  ber  Waffe  bann 
Heine  JH5fj#en  geformt,  biefe  in  Srobme&l  umgefe&rt, 
au«  feigem  ©djmafa  fdjön  gelb  gebatfen,  unb  in  eine  be* 
liebige  SBeinfuppe  gelegt. 

IIB.  £irf«ettfttf>j>c. 

Gin  Sßfunb  Äirfdjen  totrb  auSgefleint,  unb  mit  einem 
t  ®(&*$eit  SBaffer,  3ucfer  unb  3immt  eine  t)albe  ©tunbe 
n>eic^  gefönt*  SBftßrenb  bem  »erben  bie  ©teine  im  SWorfer 
jerftogen,  unb  mit  einer  SRap  rot§em  SBein,  einem  Giertet 
pfunb  3«tfer  unb  einer  £anboott  geriebenem  SQtüdjbrob 
ober  3Webatf  auf*  Seuer  gefefrt,  unb  ebenfalls  eine  Ijalbe 
©tunbe  gefönt,  hierauf  legt  man  bie  weichen  £irfd)en 
mit  i&rer  ©auce  in  bie  ©uppenfdjüffel,  unb  rietet  bie 
©auce  ftm  ben  ©teinen  burd)  ein  Sieb  barfiber  an.  — 
3>iefc  Suppe  »irb  gen>o$nlid&  falt  mit  einem  Seiler  8ife 
quit  ju  $ifc§  gegeben* 

119.  3tnctf^gettfupve. 

günfunbitoanaig  frifd&e  3Netfd&gen  »erben  au*> 
gefieint,  mit  einem  ©poppen  SÜaffer,  $n>et  £anb&oU 
geriebenem  SRild^brob  ober  3^>«ba(f  »eidj  gefönt,  barauf 
burdb'«  Sieb  getrieben,  unb  alibann  mit  brei  ©poppen 
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SBein,  awSlf  ?ot$  3u<fer  unb  einem  Kaffeelöffel  3immt 
Wieber  auf*  geuer  gefefct.  SBenn  bie  Suppe  Fotynb 
$ei£  geworben,  wirb  fte  angeridjtet,  unb  mit  einem  Seiler 
3«H<*atf  8«  24fö  öe9«6en,  »orjug^Weife  falt. 

118.  t*e*felftnn>e. 

3e&n  bi6  aWolf  gute  £oc§äpfel  werben  gefehlt,  ge* 
t&eilt  unb  »om  ifernfjauS  befreit,  mit  einem  ®la«  SBaffer, 
einem  ©tuefefcen  3immt  unb  3itronenfd)ale  auf«  geuer  ge* 
fefct,  unb  augebeeft  n>etc^  gefönt,  bann  bmfy*  Sieb  getrie* 
ben,  Wteber  auf  3  geuer  gefegt,  mit  SBein  ober  füfiem  SÄofi 
tterbünnt,  unb  mit  3urfer  verfügt.  3f*  bie  Suppe  fodjenb 
fceifc,  fo  wirb  fte  angerichtet,  unb  gewollt'*  falt  mit  ge> 
rofteten  Srobwürfeln  $u  Sifd)  gegeben.  SBirb  fte  Warm 
gegeben,  fo  wirb  ein  Stücken  Sutter  mitgefoc&t,  unb 
Wenn  jie  ju  bünn  fein  foUte,  in  einem  Stücken  »utter 
ein  bi*  jwet  ffod&löffet  SWeljl  litygelb  geriet,  unb  bie 
burdjgetriebenen  »epfel  bamit  abgerührt. 

119.  «peibclbeerfuppe. 

(Sine  $Ra$  auSgelefene  £eibelbeeren  werben  mit  einem 
@lä*d&en  SBein,  einem  Stufen  3i'mmt  unb  3urfer  eine 
©tunbe  langfam  gefönt,  hierauf  bie  ©uppe  über  ge* 
rodete  Srobwürfel  angerichtet. 

Stnmerfnng.  JNrföen*,  Broetfögen*  unb  «eibeieeerfuppen 
fönien  au$  gan*  elnfa$  cf;ne  SBefn  unb  oljne  3ucftt  gemalt 
toerbett;  in  blcfem  $allc  wirb  ba«  Dbfl  ungefähr  jwef  etunben 
langfam  toei*  gefönt,  nnb  *ber  geriete  «robwätfel  angeri^tet. 

180.  <Zuppt  **st  aerfdjiebenett  grüßten. 

(Sin  falb  $funb  auögefieinte  £irfd)en  unb  eine 
Salbe  3)iafj  Himbeeren  Werben  mit  einem  ©lassen  SBein, 
einem  ©tücfcfcn  3ucfer,  3'wmt  unb  etwas  fein  gewiegter 
3itTonenfc$ale  wei*  gefönt,  herauf  in  einem  ©tütfd&en 
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Sutter  3U>ci  ^loffel  qerieteneö  2Rif$brob  fletb  gerfftet, 
bie  toetd^  gefönten  £irfcfyen  unb  Himbeeren  nebft  brei 
©djo^en  aBein  unb  genugfam  Sudev  barem  getljan,  unb 
ba$  Oanje  bann  aufgefegt  unb  angerichtet.  —  Diefe 
©u^e  tt>irb  tt>ie  jebe  Suppe  »on  Dbfl  marm  ober  Uli 
mit  SiSquit  ober  3ttMatf  ju  £ifd)  gegeben. 


Ä l ein c  %Hätidyen  ttacf>  bet  Quppe 
(hors-troeuvres)  unb  SSeilagcn 

jum  ©emttfe* 

121.  3atbetfenfctdb4>ett. 

9J?an  fcfyneibet  orei  abgeriebene  Jheujerbrobe  in  Heine, 
(jalbftngerbicfe  ©Reiben,  unb  röfkt  biefe  im  Dfen  ober  auf 
Äofylen  föön  gelb,  vorauf  fte  mefferrücfenbicf  mit  ©ar* 
bellenbutter  (ftelje  biefe)  beftridjen,  unb  mit  auöge* 
tt>afd)enen ,  ausgegräteten ,  je  in  fcier  ©treifen  gefd)nit* 
tenen  ©arbeüen  fc^nerfenarttg  befefct  Serben.  3n  jebeS 
biefer  ©arbeflenf rangen  nrirb  eine  jfaper  gelegt,  unb 
bie  Srobdjen  nod)  mel)r  tterfdjönert ,  Wenn  fie  mit 
fein  ge^aeften  rotten  Stuben  unb  ©djnittfaud)  befprengt 
werben.  2Ran  rietet  (te  übereinanber  gefiel»  auf  bie 
platte  an. 

122*  Sorbetten* 

3)ie  ©arbetten  werben  fauber  gettafdjen,  ber  Sänge 
nad&  gehalten,  ber  JRücfgrat  batton  entfernt,  foWie  über; 
fjaupt  aded  Unreine  toeggepufct.  Dann  legt  man  jle  in 
fdjöner  Drbnung  auf  Heine  Setter. 

»  . 

123*  @eba<¥ene  &arbettett* 
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(»ereilet,  Serben  in  Sierteig  (fielje  tiefen)  eingetaucht, 
unb  au$  tyei^em  ©d)maf$  föön  fjeHgefb  gebaren,  fobann 
auf  Heine  Seifet  jierlid)  aufgekauft,  unb  ferrirt- 

124.  #ärutge. 

£ier$u  »erwenbet  man  gett?6^nlic^  nur  neue  £äringe. 
©oldje  werben  fauber  gewafd)en,  bie  «£>aut  bai>on  abgezogen, 
ausgegrätet,  in  fünf  bis  fecfcS  ©tütfdjen  ber  Ouere  nac§ 
gefdjnitten,  unb  tiefe  lieber  ju  einem  ganzen  £äring  au* 
fammengef*o£en ,  welker  auf  ben  Seiler  gelegt  ,  unb  mit 
*ßeterfilie  gamirt  wirb.  Nebenbei  wirb  eine  ©auce  au$ 
Sfftg,  feinem  Del,  Pfeffer,  ©al$,  fein  gelittenen  3We* 
beln  unb  fein  ge&atfter  $eterfilie,  Weltes  gehörig  »er* 

miföt  Wirb,  gegeben. 

•  * 

125*  ©eBacfcttc  ^dringe* 

SBerben  gleich  ben  gebatfenen  ©arbellen  zubereitet 
unb  beenbet. 

Die  ©arbinen  werben,  wie  man  fie  erhalt,  fammt 
ifyrem  Del  auf  Heine  Seiler  gefegt,  unb  fo  feroirt, 

121.   Veräußerter  üad)t. 

Der  SadjS  wirb  in  feine  ©Reiben  gefdjnitten ,  biefe 
jierlidj  auf  Heine  sßlatttyn  gefegt,  unb  mit  $eterft(ie 
garnirt  $u  Sifö  gegeben. 

128,  JTaDiar  mit  geroftetem  ©tob* 

Der  Stadial  wirb  ganj  fo,  wie  man  i&n  befommt,  „ 
auf  Heine  Seiler  etwa*  erfjöf>t  angerichtet ,  bann  werben 
einige  in  mehrere  Steife  gefd)nittene  ßif^nen  um  beit* 
felben  fcrumgelegt,  unb  gerottete  33robfcl)nitfen  auf  be* 
fonbem  Selten  nebenbei  fettnrt.  - 
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1        *a*iat  mit  »utterbrob, 

Der  Statiat  Wirb  auf  geriete,  mit  Suttet  über* 
jiridjene  Srobfdjeiben  geflricJJen,  tiefe  auf  Heine  Seiler  in 
$übfd)er  Drbnung  gelegt,  unb  fobann  ferfcirt. 

13©,  flttfiertt* 

2)ie  Slufiern  Serben  mit  einem  bünnen  Keffer,  Welche« 
man  in  ber  guge  $wifd&en  ben  ©d)alen  einfefct,  wa&renb 
man  fle  jwifdjen  einem  ftarfen  24id)e  in  ber  linfen  £anb 
fefiljaft,  aufgehoben,  bann  auf  eine  flache  platte  neben* 
einanber  gelegt,  unb  mit  aerfdjnittenen  3  »fronen  feflrfrt. 

191«  2Beft^dltf#er  «*infen. 

2)er  ©d&infen  Wirb  mit  einem  jiarfen  SReffer  in  fefjr 
bünne,  faß  burdbft^tige,  !janbgro§e  ©tütfdjen  abgefönftten, 
Welche  leid&t  über  ben  ginger  gerollt,  bann  bason  wieber 
abgehoben  unb  aierli*  auf  bie  platte  gelegt  werben, 
ffior  bem  ©er&iren  beftreut  man  fle  mit  fein  gefc^nittener 
^eterftlie. 

13«*  fcalami* 

2>ie  Salami  werben  in  feine  ©d&eiben  gefdjmtten, 
unb,  jierlidfc  auf  Heine  *ßlatt$en  gelegt,  mit  ^eterftttenlaub 
garnirt  au  Sifd)  gegeben. 

133«  ^attgefodtfe  Giet  mit  «atbettetibtttien 

£artgefod)te  @ier  werben  fo  fd?nell  al*  m6gli*  ab; 
gefödft,  unb  bann  nod)  fcff  auf  mit  einer  ©er* 
tnette  bebecften  Seiler  mit  ©arbeHenbutter  ferfcitt. 

134.  $alföt  ffctfletm 

£iequ  $at  man  eigen«  fcrgeridjtete  SKuföel*  ober 
au$  bie  wirf lidjen  auSgeWaföenen  Stuflern  *  Skalen.  — 
3wet  £alb$&trne  werben  me^reremal  in  laue«  SBaffer  ge* 
legt,  bann  abgelautet,  unb  in  SBaffer  unb  ffiein  mit 
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Sali,  einem  «otbeerblalt,  einem  ©tfitfäen  3tttone  unb  »wei 
?otö  ©tatet  »ine  ©tunbe  ganj  langfam  gefönt.  $ann 
legt  man  fit  jum  ablaufen  auf  ein  Stett,  unt>  wenn  jie 
erfaltet  finb,  auf  jebe  SRuföelfäale  ein  nufgrofkfl  ©huf* 
4en  ba»on,  unb  überbeut  foldje*  mit  fein  gewiegtet 
3ttronenf*ale.  5cun  wirb  ein  Äaffeelöffel  weifet  Sßefo 
baran  gegoffen,  ein  bafelnuf  gtofltf  ©tü<fc$en  ausgegrätete 
©arbeiten  auf  baS  £trn  gelegt,  unb  bie*  mit  einem 
g&löffel  Se*  ante  de  beberft.  (SBirb  folgenbermafcn 
beteitet:  3wef  £o*löffel  SKe&l  wetben  mit  Biet  (Sigelb, 
Salj,  a»u6fatnui  via  2otf)  Sutter,  einet  Sajfe  gleifcfc 
brü&e_uiU>  eben  fo  »iel  füfcm  Olabm  glatt  angerührt.  Die* 
feö  lägt  man  unter  immermä&renbem  Rubren  auf  gutem 
geuer  bitf  unb  &ei§  werben,  aber  ni*t  fodjen,  unb  bie 
SedjameDe  iß  fettig.  Sie  muf  fo  bicf  fein,  ba&  fte  m$t 
übet  ba«  £irn  beruntetläuft.)  £utj  t>or  bem  «nrityen  wer* 
ben  bie  2Wuf#elf*alen  auf  einem  Sie*  in  ben  Reißen  £>fen 
gefteDt,  unb  Wenn  fie  na*  ungefähr  einet  SBiertelßunbe 
bur*au«  fatf  unb  oben  gelb  gewotben  finb,  auf  bie  Statte 
angerichtet,  unb  gleidj  m  «u  £if*  gegeben. 

135.  ®*t«fenbröb*en. 
2>rei  ©emmein  Werben  in  fotlbfingerbitfe  ©Reiben 
gelitten,  unb  biefe  ju  »erhobenen  SBieretfen  in  ber  Slrt 
gebilbet,  baf  man  bie  Kinbe  überaB  baoon  fönribet,  wor* 
auf  man  fte  in  aerlaffene  SSutter  fegt  unb  barin  umfebrt 
9cun  wirb  ein  Siertelpfunb  ©hinten  fein  »erwiegt,  bie 
©emmelföeiben  barin  umgefefjrt,  unb  biefe,  auf  ein  Sacf* 
bie*  gereibt,  in  ni*t  febr  beigem  Ofen  mebt  gtttocfnet 
al«  gebarfen,  bo*  fo,  t>a$  fte  gelbli*  geworben  finb,  wor* 
auf  fie  auf  bie  $lätt*en  angetic&tet,  unb  mit  feinem 
©*nittlau*  beßreut  wetben. 

136.   m\loltü  »Ott  Aa(b«4trn. 

3w«i  Äalbööfrne  »erben  einige  3eit  in  (auwatme« 

Hltbl,  «inbautt  StiQluQ.  4 
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ffiaffer  gelegt  f  gewafdjen  unb  abgetütet,  »un  Werben 
trier  fiotf>  fein  gefönittene*  Dc^fenmarf  in  einem  Äaflrol 
serlajfen,  ein  @fjloffel  3wiebel  barin  gelblid)  geroftet,  unb 
bann  ba$  §irn  fo  lange  barin  abgeirotfnet,  bi$  e$  fW> 
einem  Sranbteig  ä&nlidj  Dom  ©efdjtrr  ablöst  hierauf 
gibt  man  einen  (Effdffcl  3»e^t  nebfi  *Wei  Sotf)  Sutter 
ba$u,  rüfcrt  bamit  no$  einigemal  um,  t&ut  aisbann  einen 
(Schöpflöffel  gute  gleiföbru&e,  awet  (Sigelb,  ben  ®aft 
einer  falben  3itame,  <Sala  unb  SBuSfatnufl  baran,  unb 
flellt  baö  ©anje  aum  (Srfalten.  SBä&renb  biefer  3eit 
wirb  Don  breioiertel  $funb  3Re&l ,  anbert^alb  SBier* 
ling  Sutter,  poti  (Stern,  etwa*  €ala  unb  ber  gehörigen 
^prtion  SKild)  ein  Seig  angemaßt,  weiter  auf  bem  SSatf* 
brett  fein  gearbeitet,  unb  wie  ber  Sutterteig  (ftefje  bie* 
fen)  einigemal  auSgeWalat  unb  wieber  aufammengefölagen 
Wirb.  2)a$  lefctemal  wirb  er  mejferrücfenbicf  au*gewalat, 
unb  in  ber  ©rofe  einer  untern  Äaffeetaffe  runbe  »lättdjen 
batton  auSgeftocöen,  welche  mit  Si  befinden  werben.  8tuf 
jebeS  berfelbcn  gebe  man  nun  ein  Heine*  #äufd)en  bon 
bem  erfalteten  $irn,  überfd&lage  bann  bie  %läüfyn  fo, 
baf$  fie  bie  gorm  eine*  falben  ffreifeS  erhalten,  unb  brütfe 
hierauf  bie  9Janber  fefi  aufammen,  aisbann  Wenbe  man 
fie  in  berflotf  ten  (Siern  um ,  beftreue  fte  mit  ©robme&l, 
bacfe  fte  aus  Ijeifem  Scfcmala  golbgelb  $erau$,  unb  belege 
fte  mit  gebarfener  $Peierftlie.  —  Jfönnen  aud)  als  ©emüfe* 
beilage  gegeben  werben. 

8nmerfung.  JDtefl  foroie  oHe  fdgenben  Heine«  Sämereien 
»erben  Ijelß  aufgetragen,  nnb  jtoar  auf  einer  platte,  toel<$e  mit 
einer  reinen,  an  ben  ttnben  ^dbfc^  in  bie  bfyt  georbneten  ©errette 
bebetft  ift. 

S^iffolen  Don  totlWmtlcf>teitt> 

Sie  Werben  bereitet  wie  bie  Dortgen,  jur  güfle  iebodj 
flatt  §frn  ~  SWil^lein  genommen:  S)iefe  werben,  nad?bem 


Digitized  by  Google 


unb  fBtiia^tn  $um  ©etnüfe,  51 

fic  abgefo<$t  finb,  abgehäutet  unb  fein  Verwiegt,  lann  in 
fec$*  &>t&  »utter,  worin  ein  eploffel  fein  gefdjntttene 
3ttnebel  unb  eben  fo  biel  *ßeterftlie  gebämpft  mürbe;  ab* 
getrachtet  unb  geröflet,  hierauf  mit  einem  £od)loffel  SÄeljl 
eingeßüubt,  ein  Schöpflöffel  gleiföbrü&e  baju  gegoffen, 
bann  aufgefodjt,  mit  einer  fein  gewiegten  3itronenfd)ate, 
bem  ©aft  einer  Laiben  3'trone,  ©alj  unb  SRuMatnuf 
flenmrjt,  $tt>ei  (Sigelb  baju  gegeben,  unb  nun  jum  Srfalten 
gefteHt.   2)a*  übrige  Verfahren  ifk  Kit  bei  voriger  Kummer. 

138.  Sfciffolen  mit  «afcfceefattc 

93on  übriggebliebenem  gebratenen  ober  gefottenen  gleifd? 
Wirb  ungefähr  ein  *)3funb  fein  gesiegt,  alSbann  in  fedj* 
iotf)  ©uttet  ein  efllöffel  3*M>el  unb  eben  fo  *iel  fetiv 
gewiegte  *ßeterftlie  gebampft,  ba$  gleifdj  barin  gerottet, 
herauf  mit  einem  Jfocfyloffel  sDfetyl  eingeflaubt,  mit  einem 
6$6t>ftöffel  gleifcbbrübe  aufgefüllt,  unb  einer  fein  ge* 
siegten  3itronenföale,  bem  Saft  einer  falben  3itrone, 
Sal.j  unb  3)iudfatnuß  gewürjt.  3ft  bief  jufammen  auf* 
gefönt  unb  jwei  Gigelb  baran  gerührt ,  fo  Wirb  e$  juat 
Srfalten  gefallt.  3m  Uebrigen  »erben  biefe  Stiffolen  mit 
»utterteig  gana  auf  biefeibe  Slrt  jubereitet,  wie  bei 
*r.  136  angezeigt  ift-  , 

3ur  ÄalbS milcfjleinfarce  (ftefje  biefe)  wirb  um 
einen  Jtreuser  Srob  mebr  genommen,  unb  fciet  ?ot$ 
£alb$nierenfett  fein  gewiegt  unb  barein  gerührt.  2lu« 
biefer  garce  »erben  bann  beliebige  Sroquetten  geformt, 
j.  8.  in  ©ejtolt  fcon  Küffen,  Sirnen,  »epfeln,  <5iern, 
SBürfhfcn  u.  f.  w.,  Welche  in  »erflotften  «fern  unb 
Semmelmehl  umgefeljrt  unb  au$  Reifem  ©djmalj  gelb 
gebarfen  werten.  Stan  gatnirt  fle  beim  $tntid)ten  mit 
gebaefmer  iJieterfUie, 
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1 4©,  <&tQquttttn  »ott  #tt$ttetffelf*,; 

£ierau  »erben  bie  Sfbfaße  unb  Uebriggebliebene*  t>on 
©eflügel  jeber  Slrt  »erwenbet,  unb  bte#,  wenn  ba*  glcifd) 
»on  ben  »einen  rein  abgenommen  ift,  au  einer  £üf)ner> 
fleif^farce  ((tetye  biefe)  verarbeitet,  nur  mufj  baju  um 
einen  Äreujer  metjr  33rob  genommen ,  unb  ein  (Sfjloffer 
fein  gefönittener  Specf,  in  »eifern  a^or  eine  gefönittene 
3wiebel  abgeröftet  würbe,  barein  gerührt  werben.  2lu6 
biefer  garce  »erben  ganj  biefelben  (Sroquetten  Wie  bei  fcori* 
ger  SRummer  geformt,  biefe  in  tterflopften  Giern  unb 
<2emmelmef>l  umgewenbet,  au*  Oettern  ©cbmafa  gelb  ge* 

barfen,  unb  beim  9lnric$ten  mit  gebatfener$eterjllie  garnirt. 

"  §  *• 

141»  Gtoquetten  *ott  Äälberbtaten* 

Srgenb  ein  übriggebliebene*  gebratene*  ober  gefottene* 
ffalbfleifd)  tt)irb  fein  gewiegt.  2)ann  werben  jtoei  abge* 
fdjalte  ffreujerbrobe  in  SÄtfd)  ober  SBaffer  eingeweiht, 
wieber  feft  au*gebrucft,  unb  in  t>ier  ?ot$  Sutter  nebfl 
einem  (Stoffel  fein  gefdjnittener  ßwiebel  unb  eben  fo 
»iel  *ßeterftlie  abgebSmpft,  unb  biefe*  nun  mit  bem  fein 
gewiegten  gfeifdj,  brei  Giern,  €ala  unb  5)?u*fatnufi  gut 
burcfyjerfiljrt.  2fu*  biefer  garce  formt  man  Groquetten, 
fe&rt  biefe  in  fcerflopften  Giern  unb  Semmelmehl  um, 
bäcft  fte  au*  Reifem  <?tf?mal$  f<$on  gelb,  unb  garnirt  fte 
beim  änridjten  mit  gebatfener  Jßeterftiie.  3fl  e*  magere* 
gleifdj,  fo  muß  rae$r  Sutter  ober  ein  Gflöffel  fein  ge* 
fönittener  €pecf  baju  genommen  Werben. 

*  • 

14»,  <£to<ti*ettett  Kartoffel«. 

•  •  •  »4 

grifdj  gelobte  ftartoffeln  werben  fönett  abgefeilt, 
unb  fjeifj  burcb'*  ©ieb  getrieben,  bann  in  ein  ißfunb 
bur^getriebene.  Kartoffeln  »ier  i ot&  3Re$l,  aWet  Gier  unb 
©ala  gerührt,  unb  ba*  ®anae  nun  auf  bem  Sacfbrett  ju 
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einem  £eige  gearbeitet,  au$  welchem  man  t>erfd&f  ebene 
©roquetten  formt.  3>tefe  Herten  in  fcerHopftem  <Si  unb 
©robme&l  umgefe&rt,  unb  au$  Ijeifiem  ©cjjmafa  getb  ge* 
badfen.  —  ffion  ber  SBtaffe  Heine  fitigeld&en  gemalt,  unb 
o$ne  fte  in  (Stern  umjufefjren,  alle  auf  einmal  aus  feigem 
©cfjmala  gebaefen,  geben  bie  fogenannten  Keinen  gebadfenen 
Äart6ffet($en  au  gebratenem  gleifd).  '  ;    •  " 

143.  OTroutotten  ober  $letf<$f<$nittett, 

einige  Jfreujerbrobe  werben  in  fingerbiefe  ©Reiben 
gefönitten,  biefe  beliebig  geformt,  in  Wild)  ytkwSfi,  unb 
auf  eine  platte  über  einanber  gelegt.  SBenn  fte  burd&ge* 
fogen  $aben,  werben  fte  mit  ©weif  beftricfjen,  *on  jeber 
beliebigen  Strt  ber  sortyerbefcfyriebenen  Sroquetten*  Waffe 
ein  (IflWffel  t>oB  barauf  gepriesen,  bief  in  ber  Witte  bur$ 
einen  geraben  ©trid&  mit  bem  9»efferru<fen  unb  t>on  ber 
Seite  burd>  föieffaufenbe  angebrüeft,  unb  bie  ©d&nitten 
bann  mit  feinem,  geriebenen  Srobme&t  uberfireut  Wtan 
haät  fit  f^neBau«  fjetfcm  &$mali  heraus,  unb  gibt  fie, 

auf  Heine  5piattd(jen  georbnet,  ald  Seilage  au  Oemüfen. 

./*«•,         .     *•  •     »•./».«     •  • 

144.  »aoefen  aon  $tnt,  <  •<  > 

Drei  gefirige  ©emmein  werben,  nad&betnfte  abgefdjaft 
ftnb,  in  ßalbftngerbicfe  ©Reiben  gefdjnitten,  biefe  bann  runb 
ober  oval  geformt,  in  getauft,  unb  auf  eine  platte 
über  einanber  ger^t.  &($bann  w&fcfy  man  a*ei  ffalb^ 
flirne  in  fauwarmem  SBafiVr,  öäutet  fie  ab,  röfiet  in  t>ier 
?ot$  Sutter  einen  (Sßtöjfd  fein  gef* nittene  3wiebel  gelb, 
unb  trodfnet  ba*  £irn  fo  fange  barin  ab,  bi$  eS  ftd&  einem 
Sranbteig  äljnlid)  t>om  ©efcfcfrr  ablöst,  wo  e$  bann  mit 
einigen  ttfjlöffeln  Öleiföbrfi&e  tterbünnt,  unb  ber  ©aft  einer 
falben  Sitcom  tatan  gebrfidft  Wirb.  Die fj  alte*  wirb  in 
eine  ©Ruffel  geleert,  unb  Salj,  SWuöfatnuf  unb  ein  <Sf 
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baxw  gerüfjrh  9tun  werben  bie  burdjgetoeidjten  Semmel^ 
fctynittcn  au«  einanber  gebreitet,  oben  mit  wrflofcftem  CK 
überfirid)en,  unb  bann  immer  auf  eine  ber  ©d&nitten  ein 
Heiner  (Sfloffel  güHe  fleftrtc^en,  batüber  eine  leere  gelegt, 
unb  beibe  leicht  jugeferürft.  ©o  zubereitet  »erben  We 
(Schnitten  t>cn  allen  Seiten  in  fcerflopften  ©iern  umgefe&rt, 
mit  ©emmelmer)!  betreut,  unb  au«  Reißern  ©d&malj  gelb  ge* 
baefen.  —  Serben  aud)  af«  Seitage  $u  ©emüfen  gegeben. 

145«  S8a*efen  von  Äalf>«nut<fMcitt* 

■ 

2)ie  ©emmein  werben,  toie  fcorfiefjenb  beraerft,  ab* 
gerieben,  in  ©Reiben  gefönitten,  unb  (entere,  in  sMl$ 
getaud&t,  über  einanber  gelegt.  33i«  fte  bur#gen>eic$t  finb, 
warben  jtuei  in  ©aljroaffer  ober  gleif<$brül)e  abgetönte 
SKÜctylein  abgelautet,  fein  fcertoiegi,  in  oier  Sotlj  Sutter, 
tt>oriu  ein  (SjUöffel  fein  gefönitiene  3tti*bel  unb  eben  fo 
fciel  5ßeterftlie  gebam^ft  korben,  abgetroefnet  unb  geroßt, 
hierauf  mit  einigen  (^löffeln  gleifdjbrüfje  fc*rbüw<,J>tef 
alle«  bann  in  eine  ©Rüffel  geleert,  unb  ber  ©aft  einer 
falben  ^itxom,  ©al$,  3Wu«fatnufj  unb  ein  (Si  baran  ge* 
rü&rt.  2>a«  übrige  SSerfaljren  ifi  ganj  n>te  bei  »origet 
»ummer.  .   -\-       .  r- 

14«.  @etac*ene  MlUtfüfa* 

Die  .gehaltenen,  »on  ben  Stoßbeinen  abgezogenen 
Ääl  ber  füge  Werben  in  ©aljtoaffer  mit  einem  Lorbeerblatt, 
einer  mit  Steifen  fcefteeften  3tt)iebel  unb  einer  ©eKwe 
wää)  gefoefct,  herauf  fo  *iel  al«  möglid)  au«gebeint,  in 
fingerlange  StücMjen  gefc^nitten,  mit  ©alz  unb  $fefte? 
beftreut,  in  tterflopftera  GH,  bann  in  einer  9Rifcj6ung 
*on  Srob*  unb  anberein  SKe^l  umgefeljrt,  >mb  flu« 
fjeifam  ©djmalj  gelb  gebaefen.  —  2Ran  fann  aud>  efoerf 
SÖarfteig  MW,  auc$  einen  leiten 
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brüstt  £eig  bereiten,  bic  güfji e  bann  umfefjren,  unb  au« 
(Mfiem  ©d&malj  langfam  gelb  bacfen. 

14V*   ©cbacfcnc  &alB6mt(df>(ein, 

3)t  RalUmilfykin  werben  einige  3eit  in  lautoatmeS 
ffiaffer  gefegt,  bann  in  ©al$n>affer  ober  gleifd&brübe 
Fernig  ti>eid(j  abgefaßt,  in  falteS  SBaffer  gebraut,  unb  ab* 
gemutet,  hierauf  in  fctyöne,  fingerbitfe  Scheiben  gefönitten, 
unb  mit  ©als  unb  Pfeffer  beftreut,  9?un  taucht  man  fie 
in  ftarf  verflopfte  @ier,  fefyrt  fte  in  Srobmeljl  um,  unb 
bacft  fie  aus  feigem  ©c$mal$  fcijon  gelb.  —  (Sben  fo  gut 
fönnen  fte  in  Sacfteig  von  Sier  ober  Wilti)  getaud&t 
unb  au$  Reißern  ©d)mal$  gelb  gebarten  foerben.' 

148,   ©ebacf cite  &a\b&miid)Uin  mit  ftrtcaffce, 

SBie  fcorfiefjenb  ^bereitete  #alb$mil($lein  Serben  in 
©Reiben  gefd)nitten,  eingetoürjt,  überall  mit  einer  bitfen 
gricaffeefauce  (9?r.  210)  befinden,  unb  mit  Srobmetyl  be- 
fireut,  bann  in  fcerflopfte  (gier  getauft,  lieber  mit  33rob< 
me&l  beftreut,  au*  Pipern  Scfrnala  gelb  auSgebatfen, 
unb  vor  bem  Slnrtcfyten  mit  gebaefener  ^ßeterftlie  garnirt. 

14»,  ©ebacfene  &amf>itnt. 

♦       .  *  •  # 

.  »ac&bem  bie  £irne  einige  ßdt  in  SBaßer  gelegen, 
merben  fte  abgelautet,  unb  ber  Ctuere  nad)  in  beliebige 
©Reiben  gefc^nitten,  welche  mit  ©alj  unb  Pfeffer  befireut, 
in  verflopfte*  Si  getauft,  in  Srobme^l  umgefefrrt,  unb 
aus  Pipern  ©djmals  gelb  gebatfen  werben. 

'  15IK  ©ebacfenc  &alb*$itne  auf  anbete  Hfeft» 

2>ie  Äalb^irne  »erben  abgelautet,  in  ©ali»affer 
mit  einem  «orbeerblatt,  einer  mit  helfen  beftecften  3*ieW 
unb  einem  ©tütfdjen  Sutter  langfam  abgetönt,  bann 
nimmt  man  fie  fcerauS,  ober  läßt  fte  auc$  in  förem  ©ub 
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erfalten,  worauf  fie  in  längliche,  ftngerbfdfe  Scheiben  ge* 
fd&nitten,  in  Sacfteig  bon  SBter  ober  SÄtldb  getauft,  au« 
fjeifjem  ©$mal$  gelb  gebarten,  unb  bor  bem  9foric$ten  mit 
gebatfener  *}3eterfUie  garnirt  werben.  —  SWan  fann  fie 
aud)  nad)  9?r.  148  bereiten. 

131«  ©ebacfeite*  ©efrdfe. 

2)a$  mefyrmafa  gewafd)ene  ©efrofe  Wirb  in  ©alj* 
Waffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen  beflecften 
3wiebel  unb  einer  ©eUerie  weid)  gefoefct,  hierauf  jum 
Ablaufen  in  einen  Durdjfdjlag  gebracht,  unb  tt>enn  e$ 
gan$licf)  erfaltet  unb  bon  aHen  3)rüfen  gereinigt  ift,  in 
Heine  ©tütfd)en  gefcfjnitten.  S)icfe  ©tücfdjen  werben  mit 
ßitronenfaft  betraufeit,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  betreut,  in 
berflopftem  (5i  unb  bann  in  33robmet)l  umgefeljrt,  unb 
au*  fjeijiem  Somali  gelb  gebaefen.  —  2lu$  bfefeS  ©efrofe 
fann  in  Sacfteig  bon  Sier  ober  9Rilc$  getauft  unb  au«  - 
beifjem  ©<$mal$  gelb  gebaefen  werben. 

15»,  etUdtut  StamitUt. 

Sine  fc^öne  ÄatbSleber  wirb  abgelautet,  unb  alle 
Slbern  forgfdltig  weggenommen,  hierauf  wirb  fie  in  tyttt' 
fingerbiefe  ©Reiben  gefönitten,  biefe  bann  mit  Pfeffer  be> 
fläubt,  in  ÜReljl  umgefe&rt,  unb  bei  fiarfer  £i|)e  fdjncfl 
aus  ijeijjem  ©d)mala  auf  beiben  Seiten  fd)5n  gebatfen. 
SBenn  fie  angerichtet  finb,  werben  fie  auf  ber  platte  mit 
©alj  überfireut,  unb  fogleid)  ju  Sifd)  gegeben.  Sie  Sebet 
barf  Weber  fjart,  nod)  inwenbig  blutig  fein )  um  baS  Srflere 
ju  bereuten,  faljt  man  fie  fo  fpät.  —  @ben  fo  fann  bie 
?eber ,  nadjbem  fie  in  ©Reiben  gefd&nftten  unb  in  üRe&I 
umgefe&rt  ifi,  in  berffopfte  (Sfer  getauft,  mit  »robmet)l 
beftreut,  unb  f$6n  golbgelb  au$  tjeifiem  ©djmalj  ge* 
barfen  werben. 
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153.   Gebacfette  «tiftiter. 

£ierju  fanit  man  nur  junge  £üfjner  brausen. 
Dfefe  werten,  Wenn  fte  abgeflogen  frnb,  gebrityt,  auSge* 
nommcn,  unb  rem  au$gewaföen.  JJIeine  £ül)ner  »er. 
föneibet  man  in  *ier,  größere  in  fed)$  Steile,  man  fpa^ 
tet  ndmKdj  bie  glügel,  ©Riegel  unb  bie  33rufl  ber  Sänge 
na*.  Die  Sfjeile  werben  mit  6ala  unb  Pfeffer  einge* 
rieben,  in  Wlcty  umgeWafy,  bann  in  tterflopften  ©ern 
unb  herauf  in  Srobme&f  umgefefjrt,  aus  Ijeifjem  ©djmalj 
gelb  gebarfen,  unb  mit  gebadfener  $eterftlie  garnirt  ju 
Xlfä  gegeben. 

* 

154,  ©ebacfeite  bittet  in  ©ierteig. 

• 

Uebriggebliebene  junge  £ü$ner  werben  in  öübfdje 
©tücfd&en  gefdfntitten,  unb  in  einem  irbenen  ©efdjirr  mit 
einem  ©d>8pj!öffel  guter  Stfifje,  jwei  ?otl)  33utter,  einer 
3wiebel,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©träumen  <ßeter* 
ftlietüaub  einigemal  aufgefaßt,  attbann  terauSgenommen, 
abgetrodnet ,  in  Sierteig  umgelegt,  unb  au*  f)et£em 
©djmal$  gebarfen. 

155.  ©ebacfene  %aultn. 

9fad)bem  bie  Sauben  gerupft,  über  fettem  geuer  ab. 
gefengt,  aufgenommen  unb  rein  gewafc&en  ftnb,  werben 
fte  in  tier  S&rile  »erfönitten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben,  in  Tltty  umgetodfjt,  bann  in  »erHopften  ©ern 
unb  hierauf  in  Srobme&I  umgefe&rt,  au«  Detern  @$malj 
gelb  gebacfen ,  unb  mit  gebacfener  !ßeterfilie  gamirt  $u 
«egeben. 

*  •     •  • 

1*6.  CBebacfene  »ratwütftc$eiu 

©<$memene  Sratwfirfid&ett  werben  in  fingerlange 
©tütfd&en  abgebet,  abgeritten  unb  leic$t  abgebraten, 
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fobantt  in  einen  Sranbteig  getankt,  unb  au$  Reigern 
©d&malj  gelb  audgebacfen.  SRan  gavm'rt  fle  fcor  bem  3ln* 
richten  mit  gebadfener  *ßeterftlie,  unb  gibt  fie  entweber 
nad)  ber  Suppe,  ober  als  33ei(age  $u  Oemüfen. 

157«  S8ratttmtfl4en  in  »uttertetg. 

Der  Sutterteig  wirb  mefferrürfenbief  au$gewal$t,  in 
Ianglic§  fciereefige  ©titrfd&en  gefönitten,  bie  Seiten  mit 
6i  beftridjen,  auf  Jebeä  ©tücf  ein  beliebig  grofjed  Sßürfc 
d&en  aus  bem  Darm  gebrüeft,  bie  ©tücfe  bann  jufammen^ 
gerollt,  wa&renb  be$  Stollens  bie  beiben  ©nben  biefct  am 
SSBürfic^en  angebrürft  unb  ba3  allenfalls  93orftef)enbe  ab* 
gefdjnitten,  bierauf  mit  ©i  beftritym,  unb  in  gutem  Ofen 
gelb  auSgebatfen.  —  9Kan  fann  fte  au<$  mit  bem  Darm 
einwirfein. 

158*  »ratwütfN&ctt  au«  Hefenteig. 

9Jlan  mad&t  aus  SWe^l,  warmer  3Rildj  unb  $wei 
loffel  £efe  einen  ©orteig  (£efel).  3fk  er  aufgegangen, 
fo  wirb  ein  Siertetyfunb  ffi^e  33utter,  ein  ©,  ein  %\pt* 
löffeld&en  ©als,  brei  Siertelpfunb  3KeI)l  mit  ginfdjtufl 
be$  sum  QJorteig  »erbrausten,  unb  nid&t  ganj  ein  ©poppen 
warme  3Kildf)  baju  gegeben.  Diefj  alle*  t?erflopft  man 
gut,  läßt  ben  £eig  bann  wieber  aufgeben,  waljt  ifcn  bier; 
auf  au* ,  fcfyneibel  iljn  in  länglich  fciererfige  ©tüdfdjen, 
unb  bebanbelt  biefe  wie  bei  sorl)ergefyenber  9?ummer  ge* 
kW  if*.  9?a$  bem  Seftreid^en  mit  6i  wirb  jebeS  ©tücf 
mit  bem  SWeffer  eingefdjnitten  unb  fobann  gebaefen. 

159.   Söratnmrftcfjett  in  ©tertelg. 

V.' 

Die  33ratwürf*cl)en  Werben  in  beliebiger  ®rof?e  ab* 
gebteljt,  roty  in  ben  Sierteig  getaucht,  in  Reifem  ©d&malj 
gelb  auSgebacfen,  unb  mit  gebatfenet  ißeterftfie  l)ti$  $u 
£if<$  flcgefrttv  ;,j       j  ;h        ...        .  .  .i 
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IG«,  Slam  *  (ZottUtu*  ober  <£arbonaben. 

Die  Sötelett«*  ($ippenftöcfe),  wo$u  man  ben  Stalbt* 
xüdm  fcerwenbet,  werben  t>on  bemfelben  in  ©Reiben,  jebe 
mit  einet  JRippe  t>erfe&en,  fceruntergefdbnitten,  bad  Sein* 
d)en  t>om  Siütfgrate  entfernt,  bann  ba*  £autige  am 
©einten  gurüdfgefd^abt  unb  gleid&falW  abgefönitten,  eben 
fo  ba$  nod&  am  Gotefette  beftnblic^e  feine  £äutd&en,  bamit 
mir  nod?  ba$  rein  g(eifd&ige  baran  b(ei6t,  unb  baa  9itppen; 
fn8^er^en  fd&on  Weig,  *on  attem  gfeifd)  entWöft,  r)ert>or* 
f*e&t.   9?un  Werben  bie  regten  brei  9lippd&en/  werci)e  bem 
»terenpücf  gunftd&ft  Hegen,  in  faltet  SBaffer  getauft,  auf 
ben  £adfflodf  gelegt,  mit  einer  £anb  bad  Stippten  ge* 
Galten,  unb  mit  ber  anberen  fcermittelfi  eine«  breiten  £acf; 
mefferS  ober  ^ofjfölägelS  baS  g(eif#  bur<§  einen  ober  f)6fy 
ftend  an>ei  ©d&täge  breit  gettopft.   23on  ben  übrigen,  we^ 
niger  fTeifd&igen  Wippen,  beren  birfe  £attt  man  nad&  33e* 
lieben  raffen  ober  entfernen  fann,  Wirb  ba$  greift  mit 
bem  £oIaf<tyägel  ober  #acfmeffer  mefferrücFenbicf  auSeiitf 
anbergeFfopft ,  bann  lieber  aufammengeföoben ,  unb  ju 
einem  fc$on  ofcafen  ßotelette  geformt,  ©inb  auf  biefe  SIrt 
atfe  (Soterette*  J>ergeridblet,  fo  Werben  fte  auf  beiben  Seiten 
gefallen  unb  gepfeffert,  in  fcerHopften  (Stern  umgeFeljrt, 
mit  Srobm^I  beftreut ,  unb  in  einer  ißfanne  in  Reißern 
©$mala  fafrtfl  gebraten,  ©ie  Fonnen  au$  auf  bem  SJojie 
gebraten  Werben,  Welver,  efje  man  fte  barauf  regt,  mit 
fettem  Rapier  abgerieben  wirb.  —  Die  Goteletteö  bürfen 
burdjau*  nify  au  »iel,  aber  audj  nidjt  au  wenig  gebraten 
fein,  ©raubt  man ,  baß  fte  fertig  ftnb ,  fo  Fann  nad&ge* 
feljen  werben,  inbem  man  eine*  an  ber  ©pifce  reicht  »on 
etnanber  brid&t.  -  geiner  Werben  fie,  Wenn  fte,  nafyem 
fte  mit  ©^a  unb  Pfeffer  beftajtt.ffob,  in  aerlaffene  »utter 
t>on  beiben  Seiten,  gelegt  unb  in  ©emmerme&l  umgeFe&rt 
Serben. 
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bereitet  man  n>ic  bie  vorigen»    SBenn  fie  gefto^ft 
finb,  Serben  fte  mit  ©als  unb  Pfeffer  betreut,  in 
lajfener  Sutter  unb  herauf  in  Srobme^l  umgefefct,  unb 
auf  bem  SRoftc  ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

16«.  <3<$tt>eitt*«<Sotelettc** 

SBerben  gletdjfalW  wie  9?r.  160  angegeben  bereitet. 

2)  a6  ju  fciete  gett  fd&neibet  man  runb  Ijerum  ab,  hierauf 
werben  fte  geflopft,  mit  Sali  unb  Pfeffer  befireut,  burd&'$ 
SBaffer  gejogen  unb  bann  in  Srobmefcl  umgefetyrt,  unb 
auf  bem  SRofie  ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

163.  SWetauttge  unb  Spdfelfleif*. 

93eibe*  wirb  gewafdjen,  in  Mä)t  gefa^ene*  SBaffer 
gelegt,  unb  mit  einem  SorbeerMatt,  einer  Sellerie,  einer 
gelben  Stube  unb  einer  3wiebel  langfam  n>eid&  gefönt. 

3)  ie  3unge  barf  nfdjt  au  tteufc  fein ,  baljer  mufl  öfter« 
nad?gefef)en  Serben;  wenn  fie  fic$  am  birfen  (Snbe 
awiföen  jwei  gingern  fernig  weid&  anfügen  läßt,  ifl  fie 
fertig.  3u  weid)  ifl  föäblictyer,  al6  $u  Wenig.  9?un  toirb 
fle  auf  einen  £oljteller  gelegt  unb  bie  £aut  ba&on  ab* 
gebogen,  bann  fäneibet  man  fte  ber  Ctuere  nad)  in  bünne 
©Reiben,  unb  belegt  mit  biefen,  Wa^renb  fte  nod)  gana 
fjeif  ftnb,  ba$  ©emüfe.  (Sben  fo  wirb  baö  !P6felfleifd) 
in  ©Reiben  gefcfjnttten,  unb  ba«  ®emüfe  bamit  belegt. 
(®ie$e  ©aljfletf^.) 

• « 

164.   $erdu«ette*  ffleif*. 

2>a$  gewaföene  9iau$fleif$  wirb  in  leichtem  ©ala> 
waffer  weid&  gefotft,  bann  mit  bem  ®emüfe  auSifdj  fte^bm. 
165.  ftinbtgunge  auf  bem  Sfcotf  gc&tateti. 

Die  friföe  3ungetoirb  auf  biefelbeürt  Weid&  gefod&t, 
ttic  bie  <ßöfelaunge  (fie$e  3lr.  163).   SBenn  bie  £aüt 
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abgejogen  fti  feto  bie  3unge  ber  Duere  nadb  in  falb* 
fmgerbitfc  Streifen  gefdjnitten ,  Wefcfc  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  betreut,  bann  in  jerlaffene  Sutter  getauft,  in 
geriebenem  93rob  unb  fein  geföniitenen  3wiebe(n  umge* 
fefcrt,  auf  bem  Kofi  gelb  gebraten,  unb  beim  Hnridjten 
mit  3ittonenfaft  beträufelt  werben.  —  %at  man  übrige 
gebliebene  3«nge,  fo  wirb  fle  herbei  fcerwenbet. 

166.  Stamfdftiitötn. 

3)er  innere  untere  Zfyil  beä  tfalb$fd)rege(6,  bie  fo* 
genannte  Schale  ober  9iug,  wirb  ^erauögefd^nitten ,  auf 
bem  Srett  ober  €totf  abgehäutet,  unb  über  ben  gaben 
in  fmgerbicfe  Studien  gefönitten,  welche  in*  äBaffer  N 
ittaufy,  fobann  mit  bem  flauen  £arfmeffer  breit  geflopft, 
hierauf  gefallen ,  in  ©emmefmebl  umgefebrt,  unb  in 
©djmala  von  beiben  Seiten  fdjneflf  gelb  gebraten  werben, 
wo  man  bann  ba*  Oemüfe  bamit  belegt. 

2>ie  gifäfarce  (ftebe  biefe)  wirb  ju  Weinen  Sote* 
fette*  geformt,  an  beren  (£nbe  füatt  be$  Seindjen*  ein 
<$afenn>pcben  ober  eine  bünne,  gepufcte  Jßeterfilienwurjel, 
geborig  geformt ,  gefterft  Wirb ,  worauf  fte  in  »erHopftem 
6i  unb  #erauf  in  23robme$f  umgefe&rt,  unb  in  S3utter 
gerb  gebraten  Werben. 

168.  ®v0quttttn  *ou  »ifdbfarce. 

giföfarce  wirb  $u  beliebigen  (Sroquetten  geformt 
(fietje  9?r.  139),  weld&e  in  »erffopften  Siern  unb  herauf 
in  6emmefmebl  umgefebrt,  bann  aus  beifem  S^rnaf* 
gelb  gebaefen  Werben. 

16».  gif*ttütfl*e«. 
Sif^farce  voitb  in  eine  Sprifre,  bie  mit  einem 
flehten  9iö$t<$en  »erfefcn  ift,  eingefüllt,  worauf  ba«  (Sitte 
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eine$  rein  gelten  6d&afbarm$  über  ba*  9ioftr  gejogen, 
mit  einer  £anb  gehalten,  unb  mit  ber  anbern  but$ 
2>rü<fen  an  ben  ©tößel  ber  2)arm  gefönt  wirb,  ©ie 
werben  in  beliebig  lange  2BürfM)en  abgebrc^t,  unb  Wefe 
auf  beibeu  Seiten  in  Sutter  gelb  gebraten. 

1*0.  Äreb*würfM>em 

SSon  fedja  Siern  wirb  ein  Stü&rei  gemalt,  t>on  jWan* 
$ig  ©tücf  ffrebfen  ein  23ierte(pfunb  Ärebflbutter,  unb 
bie  Äreb$fd&weiföen  in  Heine  SBürfet  gefc^nitten.  2>iefe$ 
alle*  wirb  in  bie  gtftfjfarce  gerührt,  ba6  (Sange  bann  ju 
2BürfW)en  geformt,  biefe  in  fcerflopften  (Siern  unb  hierauf 
in  Semmelmehl  umgefeljrt,  unb  au$  tyeijjem  ©djmalj 
gelb  gebacfen.  —  Sben  fo  gut  fann  man  bie  SWaffe  audj 
in  ©c^afbarme  fußen,  unb  fobann  bie  SßurfWjen  abbre^en, 
bie  gleich  gebraten  Werben. 

Slnmerfung.  5>lc  $(er  angezeigten  $ifc$geri<$te  »erben 
namentlich  an  Safttagen  olö  Vellage  ju  Ocmufen  gegeben, 

§11«  q3Uttc^en  nac$  ber  ©u^e  fönnen  au#  alle  Sfrten  Heine 
warme  $afUtc$en  nnb  auflgebacfene  $rarwihffr$en  gegeben  werben. 


9fttt*fletf$* 

111.  @cf  ottenc*  Sfcmbfleif«. 

üKan  nimmt  ein  fdjone*,  abgelegene*  ©tü<f,  al$: 
ein  ©tyweifflütf,  9tippenftücf  ober  ben  Srufifern,  treibe« 
bann  leidjt  geflopft,  abgett>afc^en,  mit  ftorfem  gaben  über* 
bunben,  unb  mit  friföem  SBaffer  (auf  ein  $funb  fünf 
Stoppen  gerechnet)  jum  geuer  gefegt  wirb.  £ier  läfjt 
man  eS  ni<$t  e&er  fteben,  bis  alle  Unreinigfeit  mit  bem 
©djaumtoffel  abgenommen  ifh  3)ann  gibt  man  afle$ 
Stturaelwcrf  ber  Srülje  9tr.  1  baju,  unb  tofy  au<$  ba$ 
Steift  wie  in  biefer  Plummer  betrieben  wetöfr.  8etm 


Digitized  by  Google 


OUnbfleifd?. 


änridjtett  tt>frb  auf  bie  ba$u  befHmmte  platte  ein  wenig 
8rü(K  gegoffen,  bamit  bie  abgerittenen  Portionen  faftig 
föraeefen,  ä»an  garntrt  ba$  greift  mit  ^eterfilte  unb 
Sellerielaub,  unb  gibt  baju  Warme  ober  falte  Saucen, 
Sellerie*,  (Surfen*  ober  9lotljeriibenfalat,  auef)  ©emüfe,  je 
nadjbem  eS  ba$  übrige  Sffen  beftimmt. 

173.   ^inbflctfdf»  mit  gefü Utem  *t>\>i. 

$Xt*  9iinbffeifd>  wirb  Wie  gewö&nlid?  gefönt,  unb 
auf  eine  »arme  fßfatte  angerichtet.  Unterbeß  nimmt 
man  tton  einem  großen,  frönen  jpoljlfopf  (SBirfing)  bie 
äußern  Stätter  ab,  fdjnetbet  ben  fronen,  gelben,  größeren 
»lattern  bie  flärferen  SRtypen  au$,  tttöfät  bann  bie 
Slätter,  fod)t  fie  einige  Minuten  in  Saljwaffer  ab,  unb 
legt  fle  hierauf  auf  einem  Srett  auö  einanber.  9?un  Wirb 
ein  $funb  ffafbfleifö  (*om  Stiegel)  absänkt,  geffopft 
unb  fein  gefjaeft,  ein  abgefeilte*  weiße$  Jtreujerbrob  in 
SRildj  geweift,  Oernadj  feft  au£gebrficft,  in  tn'er  8otlj 
»utter  abgebämpft,  unb  mit  bem  geljatften  gleifd)  nebft 
t>tcr  bis  fed)6  ?oi&  Dc^fenmarf  ober  £a(b6nierenfett  im 
3Rörfer  fein  geflogen,  bann  SeibeS  in  einer  Sdjüffel  mit 
brei  ©ern ,  Sal*  unb  SRuSfatnuß  angerührt.  3fi  bieß 
gefcfje&en ,  fo  werben  bie  abgefo^ten  »latter  ber  Sange 
naefc  auf  einer  reinen  Seroiette  bidjt  neben  einanber  ge* 
legt,  fo  baß  ungefähr  bie  ?änge  t?on  brdoiertel  @ffen  be* 
betft  ift,  worauf  bie  gleiföfarce  wurmartig  barein  gewicfelt 
unb  mit  »lättern  au$  t?on  ber  Seite  wofjl  »erfdjloffen 
Wirb.  3>ieß  wicfelt  man  alSbann  forgfältig  in  bie  ©er* 
riette ,  legt  e$  in  ein  ffaffrol ,  unb  bäntyft  e$  ungefähr 
eine  Shmbe  mit  fo  »iel  gleifdjbrüfc  ober  Saljwaffer, 
baß  e«  gerabe  bebeeft  ifl,  na<!>  Welver  3eit  ber  £ol)l  weidj 
unb  bte  güße  fertig  fein  wirb.  3e&t  wirb  ba*  ©anje 
au«  ber  ©erriette  genommen,  in  gut  awei  ginger  breite 


Digitized  by  Google 


64  «tttbfletf*. 

©türfe  gefdjnitten,  ter  gefcfcmttene  gefüllte  Äo&l  um  baS 
angerichtete  9iinbfleifc$  fterunu  aufregt  gejieUt,  barunter 
»    feto  ein  falber  Schopf  löffei  ©ujtyenbrülje  gegoffen,  unb 
baS  ®an$e  nun  gleich  $u  Sifdj  gegeben. 

193.    ^tttbflctfcf)  mit  Kartellen  unb  2ptd. 

£ierju  wirb  ein  ©cfjweifflütf  genommen  unb  wie  ge* 
wöfynlicjj  weid)  gefönt.  Sine  tyalbe  ©tunbe  t>or  bem  8ln* 
richten  fdjneibet  man  fcier  Sotfj  ©peef  fjalbfingerlang  unb 
bulb  fo  bief,  eben  fo  baS  auSgefernte  SRarf  einer  3itamc 
unb  fcier  Sotlj  ausgegrätete  ©arbeiten  in  länglicfce  ©tücf* 
djen,  mengt  elwaS  Pfeffer  unb  (Saig  barein,  unb  mifcj)t 
bieß  alles  gut  unter  einanber.  SllSbann  wirb  bie  üJtaffe 
mit  $ülfe  eineö  fpi&igen  ÄotyöffelfiielS  in  baS  gleifö 
eingefpieft,  lefctereS  nebft  bem  »om  ©Riefen  Uebriggeblie* 
benen  in  eine  ^Bratpfanne  gelegt,  unb  mit  einem  ©djöpf* 
löffei  ©raten*  unb  eben  fo  üiel  gleifd&brü&e  übergoffen- 
@o  läßt  man  baS  gfetfcf?  unter  öfterem  Segießen  im 
Dfen  ober  einer  33ratröfjre  gelb  werben,  rietet  eS  hierauf 
auf  eine  warme  platte  an,  löst  bie  ©auce,  wenn  fte 
fiarf  eingefodjt  Ware,  mit  etwas  gleifd&brübe  auf,  unb 
gießt  biefelbe  bur<$  ein  ©teb  über  baS  gleifdj.  —  ®S  wirb 
f)itw  warme  ©arbellenfauce  (9?r.  222  unb  223)  fer&irt. 

1*4.  ttinbfleif*  mit  einer  Stufte. 

3u  biefem  ift  ber  Srufifern  baS  bejie  ©türf,  welches 
mit  bem  gehörigen  SBurjelwerf  unb  ©alj  Weidj  gefod&t, 
unb  fobann  in  eine  Bratpfanne  gelegt  wirb.  9?un  »er* 
flopft  man  ein  ffii,  »ermifdjt  eS  mit  fein  gewiegter  Stok* 
bei  unb  SßeterfÜie,  beftreidjt  bamit  baS  gleifd)  unb  über* 
ftreut  eS  bann  mit  ©emmelme&l,  begießt  baS  ®anje  mit 
etwas  fetter  gleiföbrü&e ,  läßt  eS  im  Dfen  föön  gelb 
werben,  unb  beträufelt  eS  wäfjrenb  bem  öfters  mit  fetter 
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93ru$e.  2>ann  tt>irb  e3  in  bie  SRitte  einer  Carmen  platte 
gelegt ,  mit  gebünjieten  gelben  Stuben  ober  Kartoffeln 
ringsum  gegiert,  unb  gewöljnli<$  mit  einer  Carmen  3«)i^ 
bei*  ober  ^fefferfauce  $u  Zifä  gegeben. 

175«  Uebergogene*  Sfrutbffetfd^ 

g»an  nimmt  baju  ein  faftige*  ©tücf  glctfö  (ba$ 
geeignete  ifl  bie  Sli^e),  Welche*  nie  weniger  al$  fed^d 
*pfunb  tyaben  barf,  unb  Wenn  biefeS  wie  gewöhnlich  weid) 
gefönt  ift,  Wirb  e$  mit  einem  ©tücfdjen  33utter  ober 
gutem  Slbfc^öpffett  in  eine  Bratpfanne  gelegt.  9?un 
Werben  $Wei  Jfoctyoffel  feines  3J?efjl  mit  bret  (Sigelb  unb 
einem  ©poppen  faurem  9taljm,  »ier  bis  fünf  (Sfjlöffel  ge* 
riebenem  ^armefanfa* ,  ©al$,  Pfeffer  unb  SRuSfatnup 
glatt  angerührt,  unb  auf  bem  geuer  unter  fortwährendem 
Stühren  fo  lange  gelaffen,  bis  Sltleö  ju  einem  bicflicfcem  33rei 
(Kreme)  geworben  ift ,  Welver  über  ba3  gleifd)  geftridjen 
Wirb.  £efctere$  bejfreut  man  fobann  gut  mit  Srobmefjl, 
betraufett  ed  mit  Sutter,  unb  batft  e$  in  nid)t  $u  Reißern 
£>fen  fdjön  gelb.  SBenn  e$  gelb  geworben  ift,  wirb  ed 
befcutfam  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  unb  eine 
fricaffirte  ©arbetlenfauce  (9lr.  223)  extra  baju  gegeben. 

l*e.  Boeuf  a  lamode  mit  Sttautttn. 

^ierju  muß  *om  ©tofcen  ober  oom  untern  £ljeil  ber 
fogenannten  ©djale  genommen  unb  baS  ©türf  juoor 
mürbe  geflopft  werben,  ©obann  Wirb  $u  fec^d  *ßfunb 
gleifdfc  ein  Siertetyfunb  ©pecf  Fleinftngerbicf  unb  Ijalb* 
fingerlang  gefdfjnitten,  in  ©alj,  Pfeffer  unb  unten 
bemerften  fein  »erwiegten  Kräutern  umgefe&rt ,  oer* 
mittelfi  eine«  SReffer^en«  eingefoicft,  unb  hierauf  ba$ 
gleifö  »tt  ©ala  unb  bann  mit  »aftlifum,  Zfymian, 
(Sftragon,  ein  Hein  Wenig  Änoblautf,  $eterfilie  unb 
3miebet  eingerieben,  Weld&e*  fcor&et  fein  gefönitten 
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würbe.  9tun  legt  man  baS  gleif*  in  ein  Äaftrol ,  gibt 
einen  ©d&o^en  guten  SBein,  eine  3Ra<j  äBaffer  unb  bie 
t>em  Sinreiben  übrigen  Kräuter  baju,  unb  kämpft  ee  )u* 
gebetft  im  Dfen  ober  auf  bem  Jfoljlenfeuer  wei*.  S)ann 
wirb  e$  herausgenommen,  bie  ©auce  abgefettet /  unb  in 
tiefem  gett  ein  Äod&löffcl  SWe^I  tjetfbraun  geroftet  unb 
an  bie  ©auce  getljan,  tt>orauf  e$  mit  bem  gieifdj  no* 
eine  ffiiertelfiunbe  fodjen  muß.  SefetereS  h>irb  auf  eine 
warme  platte  angerichtet,  bie  ©auce  burdj  ein  Sieb  ge* 
trieben,  unb  befonberS  baju  ferY>frt.  — -  8W  Seigeridjt 
fömecfen  geroftete  Sutterfta&cfyen,  j?artoffe(=  unb  au$ 
Sirolerfnobel  feljr  gut. 

*  • 

179.    Boeuf  «  la  in  »de  ein  gebeizt. 

3u  biefem  nimmt  man  ein  ©tücf  greif*  Wfc  a«m 
t>or§ergebenben ,  fpieft  e6  auf  bie  namfidje  SBeife,  unb 
legt  e$  brei  bis  toter  Sage  in  ni*t  ju  fauren  Sffig  (ftetye 
Sinbeijung).  2>amt  wirb  e$  in  baS  baju  befiimmte 
j?ocf)gefd)irr  gelegt,  mit  einer  £anb*oH  gefd)nittenen  3*tM' 
befn,  einer  balben  «^anbttotl  gefdjnittenem  ©peef,  unb  mit 
bem  nötigen  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einer  Ijalben 
2Ra£  SBaffer  unb  eben  fo  toiel  33ei$e  fammt  bem  SBurjel* 
werf  begoffen,  unb  brei  bis  t>ier  ©tunben  weid)  gebämpft. 
Sine  halbe  ©tunbe  sor  bem  Starteten  werben  jwei  ifodb* 
iöffet  3Re&l  unb  $wei  flotyoffel  geriebenes  Srob  in  gett 
braungeib  gerofiet,  bann  an  bie  ©auce  getfjan,  unb  no# 
gut  bamit  fcerfoebt;  ifi  eS  notfywenbig,  fo  wirb  te&tere 
mit  ein  wenig  gfeifdjbrübe  öerbünnt,  hierauf  ba$  ftttt 
abgenommen,  unb  baS  Oanje  bur*  ein  Sieb  getrieben. 
9?un  fegt  man  baS  gfeif*  auf  eine  tiefe  platte ,  rietet 
bie  fahifte  ber  ©auce  baruber  an,  unb  gibt  bie  anbere 
£ätfte  in  einer  ©auciere  baju.  —  911$  93eigeri*t  werben 
beliebige  tfnöbel  ober  au*  gerottete  Äartoffefo  gegeben. 
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198.   Boeuf  a  la  luode  mit  ffißeitu 

£ierau  wirb  ebenfalls  ein  ©tücf  wie  in  9tr.  176  ~be* 
fchrieben  verwenbet.  2>ieg  wirb  geflopft,  mit  gefchnitte* 
nem  ©pecf  gleich  bem  vorljergeljenben  gefpitft,  bann  in 
ein  Äaffrol  bünne  ©)>etffchmtten  gefegt,  auf  biefe  baS 
gleifd),  bann  einige  StvkMtt,  vier  Weifen,  einige  £orbeer> 
blattet,  etwas  geflogener  Pfeffer,  eine  in  ©Reiben  ge* 
fchnittene  ^itxom  unb  ungefaßt  ein  SJiertetyfunb  föwarae 
Srobrinben,  unb  ein  ©cho^en  gleifchbrüfje,  eine  halbe 
2J?aj$  rotier  ober  Weifier  SBein,  unb  ein  falber  ©poppen 
Sfftg  gugegoffen.  9?un  wirb  baS  Äafirol  mit  einem 
J>ajfenben  2)etfet  bebetft,  Welmen  man  mit  $a*>ierfireifen, 
bie  mit  Seig  iiberfirid^en  ftnb,  gut  verflebt,  unb  baS 
gleifdj  brei  bis  vier  ©tunben  im  93a<fofen  langfam  weich 
gebünpet.  (Sine  halbe  ©tunbe  vor  bem  Slnri^ten  wirb 
ber  2)ecfel  aufgemacht,  baS  gleifch  herausgenommen,  bie 
©auce  abgefettet,  bann  jwei  Jfochlöffel  9Ke0l  ^eflbraun  in 
biefem  gfett  geröfiet,  an  bie  ©auce  get&an,  unb  mit  bem 
Steifd)  noch  eine  Siertelftunbe  gefönt,  herauf  baS  gleifch 
auf  eine  warme  platte  angerichtet,  bie  ©auce  burdjge* 
trieben,  unb  extra  baju  fervirt. 

1V&.  ©ebärn^fte*  SButfcfleifch, 

£ier$u  wirb  baS  nämliche  ©tief  gleifch  genommen, 
wie  bei  ben  »orhergehenben.  Sin  ©tücf  von  fünf  bis 
fedjS  $funb  wirb  nach  bemStürbeflotfen  mit  einem  SSiertek 
pfunb  fingerbief  unb  halbfingerlang  gelittenem,  in  ©al* 
unb  Pfeffer  umgefehrien  ©peef  getieft,  bann  nebft  awei 
3wiebeln,  einer  ©pecffdjwarte,  einer  gelben  9lübe,  awet 
«orbeerbliVtern,  einer  5)8eterftlienwur$el,  mit  ©ala,  etwa* 
Pfeffer  unb  ©ewüranelfen  in  ein  ffaftrol  ober  eine  93rat* 
fache!  gelegt,  mit  einem  halten  Schöpflöffel  fetter  gleifch* 
brühe  begoffen,  mit  einem  >>affenben  3)etfel  gut  »erhoffen, 
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unb  auf  flarfem  geuer  $um  Äochen  gebradjt.  Sfach  einer 
falben  ©tunbe  Serben  3»ei  ©poppen  tt>ei#er  Sßein  baran 
gcfd^üttet,  ba$  ©anje  feft  jugebetft,  unb  fo  langfam  brei 
bis  t>tcr  ©tunben  gcbam))ft  5  bann  »irb  ba$  gleifdj  auf 
bie  gehörige  platte  angerichtet ,  ba$  gett  »ort  ber  ©auce 
abgenommen,  biefe  mit  a»ei  in  gett  braun  geröfteten  Stofy 
löffeln  2Jlehl  aufgefod&t,  hierauf  burdj  ein  £aarfteb  ge* 
goffen,  unb  jutn  gleifch  ertra  mit  fer&irt.  —  ®e»öhnlich 
»erben  ffartoffeln  baju  gegeben,  bie  fcorher  abgefodjt, 
beim  ©chalen  fdjön  runb  geformt,  unb  in  bemfelben  ab* 
geköpften  gett  gelb  geröftet  fmb.  —  2>iefe6  gleifch  follte 
»0  möglich  in  einen  Sratofen  gebraut  »erben,  ba  e$ 
bann  beffer  »irb  unb  Weniger  SDlühe  erforbert;  jeboch 
muß  eä  auc^  fykx  fefl  ^ugebeeft  »erben.  Qtatt  SBein  fann 
auch  ^alb  fo  fciel  Sfftg  unb  bie  anbere  £älfte  gleifd)brühe 
genommen  »erben. 

(Sin  ©ch»etfftücf  »on  »ier  bi*  fech*  $funb  »irb  ge< 
flopft,  mit  ©al$,  Pfeffer,  geftojjenen  ober  gefdjnittenen 
?orbeerblättchen,  Sieifen  unb  SDiuäfatblüte  eingerieben,  in 
ein  Seijgefchirr  gelegt,  eine  £anb»otl  3»iebeln  baju  ge* 
tf)an,  mit  (Sfftg  übergoffen,  unb  fo  brei  bis  fcter  Sage  jit* 
gebeeft  fielen  gelaffen.  3?un  »irb  ba$  gleifch  mit  SBaffer, 
ein  »enig  33ei$e,  ©alj  unb  einigen  ©tütfctyen  ©peef  in 
einem  Jfaftrol  brei  bis  trier  ©tunben  fejl  gugebeeft  »eich 
gebünfiet,  fobann  herausgenommen,  jugebeeft  »arm  geftellt, 
unb  bie  ©auce  burd)  einen  Durchflog  gegoffen.  «£>ier* 
auf  röftet  man  in  einem  ©tütf  Sutter  fcier  £o<hlöffel 
Wehl  unb  eben  fo  »iel  geriebene«  Srobmehl  nebfi  einem 
Söffet  ßuefer  fc^ön  gelbbraun,  rührt  e$  mit  einem  Schöpf* 
löffei  faltem  SBaffer  glatt  ab,  füllt  mit  ber  burchgegoffenen 
©auce,  einer  halben  SRafSBem  unb  fo  vieler  gleifchbrühe, 
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oW  not^ig  if»,  auf,  unb  fodjt  bieß  jufammen  mit  einem 
SBiertetyfunb  Heinen  unb  einem  SBiertelpfunb  großen  3ßein* 
beeren,  einem  ©tücfdjen  äimmt,  ßitronenfcfyire  unb  ge* 
nugfamem  3ucf er  eine  ^atbe  ©tunbe  lang ,  n?o  alSbann 
baS  gett  abgenommen  wirb.  2)a$  gleifdj  ftjfrb  nun  auf 
eine  liefe  platte  gelegt,  unb,  nadjbem  bie  ©auce  barüber 
gegoffen,  mit  gefömttenen  SWanbeln  beftreut.  Äräftiger 
fdjmecft  e$ ,  wenn  t>or  bem  8nrid)ten  ein  ®Ia$  Äirfdj* 
Waffer  in  bie  ©auce  gegoffen  wirb.  —  (5*  muß  fe&r  Stcfct 
gegeben  »erben,  baß  fcon  Anfang  nid&t  $u  fciel  @al$  an 
ba$  gleifd)  fommt,  inbem  biefj  bie  ganje  ©auce  Derber* 
ben  würbe.  —  3«  biefem  g(eifd)  wirb  immer  aud  bem 
©c^mala  Oebacfene*  ober  fonftige*  fü#c6  Sacfmerf  gegeben. 

181*  Gebratene«  S^inbfleif** 

3)a$  baju  bejiimmte  ©lud ,  fei  ed  fcon  ber  3?ipi>e 
ober  Dorn  Schweif,  wirb  gefiopft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  in  einem  ffaflrol  mit  wenigem  SEBaffer 
auf  bem  geuer  brei  bi*  trier  ©tunben  jugebeeft  langfam 
Weid)  unb  gelbbraun  gebünßet.  2$on  3*ü  W  mu<* 
etwas  Sßaffer  barunter  gegoffen  werben,  bamit  e$  nid)t 
ju  fd^nell  garbe  befommt.  3ft  e$  wei$  unb  föön  gelb* 
braun ,  fo  wirb  ba$  gell  abgenommen ,  unb  ba$  gleifö 
bann  auf  bie  baju  bepimmle  platte  angerichtet.  ©el)r 
fdjon  ftetjt  e$,  wenn  gebratene  ganje  Äartoffefn,  audf)  ab* 
gefönte  SJfaccaroni,  mit  feinem  ©djinfen  ttermifd)!,  o&ne 
fte  abjufdjmälaen,  in  einem  £ran$  um  ba$  gteifdj  georb* 
net  werben.  Die  ©auce  Wirb  ertra  baju  gegeben.  — 
Diefe*  gleifd)  barf  nicfjt  fiarf  gefalaen  werben,  ba  e* 
burefc  ba$  langfame  93raten  leidet  $u  fciel  ©c$arfe  befommt. 

* 

18«.  <Bttfllif$et  »ratetu 

£ierju  muf  immer  ba$  ?enbenf*ütf  ober  bie  foge> 
nannte  furje  fRlppt  genommen  Werbern    3)a*  ©tfirf, 
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Welche«  nie  weniger  al«  fed^6  bi«  acfyt  $funb  babenbarf, 
wirb  geflopft,  mit  etwa«  Salj  eingerieben,  mit  brei  93o> 
gen  feftem,  mit  33utter  bicf  befallenen  $a*>ier  überbunben, 
unb  in  einer  ©ratfadjel  mit  etwa«  ffiaffer  brei  bis  fcier 
©tunben  langfam  im  Dfen  gebraten.  Stnfang«  wirb  e« 
mit  fflaffer,  foäter  aber  mit  bem  eigenen  Safte  begoffen. 
eine  halbe  ©tunbe  m  bem  Anrichten  tt)irb  ba«  Rapier 
abgenommen,  ber  33raten  begoffen,  worauf  man  il)n  nod) 
fo  lange  im  Dfen  (afjt,  bt«  er  eine  fcfyöne  gelbe  garbe 
befommen  hat.  3f*  ba«  ©tficf  burchau«  weid),  boch  nicht 
ju  riet,  weil  e«  fonfi  trocfen  unb  nicht  fo  faftfg  W4re,  fo 
wirb  e«  auf  bie  platte  angerichtet,  ba«  gett  bann  tton 
ber  Sauce  abgenommen,  unb  gelochte,  fleine,  runb  ge* 
breite  Äartoffeln  barin  gebraten,  biefe  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  befrrengt  unb  um  ben  ©raten  gelegt.  Die  Sauce 
wirb  ertra  baju  ferm'rt. 

'S  .  «  • 

©cfpicftcr  9t  in  beraten  auf  einfache  Slrt. 

1  r  SKan  Hotft  ein  Stücf  SRinbfleifch  (am  paffenbjtat  ift 
ba«  ©chweifflütf)  recht  gut ,  reibt  e«  mit  ©al$ ,  Pfeffer 
unb  9?e(Fen  ein,  unD  fyitft  e«  mittetfl  eine«  SRefferchen« 
ober  fpf&tgen  Äochlöffelftiel«  mit  länglich  gefchhittenem 
©pecf .  9?un  wirb  auf  ben  S9oben  eine«  tfaftrol«  etwa« 
gefchnittener  ©pecf  gelegt,  barauf  ba«  gleifd),  unb  bann 
wieber  ©pecf,  eine  3Webet  unb  eine  3iftMenfd)ale.  3)ie* 
fe«  alle«  bebecft  man  fobann  mit  einem  paffenben  2>edfel, 
welcher  mit  ^Ja^ierpreffen,  bie  mit  Sefg  befinden  fmb,  gut 
wffebt  ift,  unb  bünftet  e«  im  Sacfofen  langfam  brei 
©tunben,  worauf  ba«  gleifch  auf  eine  platte  angerichtet, 
bie  ©auce  abgefettet  unb  bann  mit  etwa«  gleifchbrühe  auf* 
gelost  unb  btfrc$  ein  Sieb  über  ben  »raten  gegoffen  wirb. 

184,  mubtttattn  mit  Stnobland). 

«in  mfirbe  gefiotfte«  Stftcf  gleifch  wirb  mit  ©al* 


unb  ^Pfeffer  eingerieben,  Dann  mit  länglidb  $etfd)nittenen 
Jhtobfau$$el>en ,  beren  iebe  in  ein  Hetned  ©albeiblättd&en 
gemitfelt  tfl,  mit  £ülfe  eine*  feigen  SKefferdjen*  gefoieft, 
in  ein  Äajirol  gelegt,  unb  ein  ©türf  gute*  gett  nebfi  einem 
6<$öpf(öffel  2Baffer  baju  gegeben.  9?un  tt>irb  baS  ®an$e 
mit  einem  paffenben  2)ecfel  beberft,  im  Sacfofen  ober  SRoljfr 
gebraten,  fobann  ba$  gfeifö  auf  eine  platte  angerichtet, 
bie  Sauce  abgefettet,  unb  ein  Heiner  Styeil  über  ben 
Sraten  gegoffen,  baä  Uebrige  ertra  in  einer  ©auciere  auf 
ben  Xifä  gegeben. 

185»  Cenbenbtaten. 

9?ad&bem  ber  Jenbenbraten  ron  ben  gröbfien  §h\u 
ten  befreit  ifl,  wirb  er  mit  tängfid)  gefdjnittenem  ©peef 
einem  §afen  äljnlici)  getieft,  barauf  mit  einer  £anb* 
ttoll  gefefinittenen  "3»iebeln  unb  eben  fo  triel  in  Sßürfel 
gefd&ntttenem  ©peef  in  eine  längliche  Bratpfanne  ge* 
legt,  mit  ©afy  unb  ^Pfeffer  betreut,  mit  einem  ©d&opf* 
töffet  SBaffer  ober  gfeifdjbrulje  begoffen,  unb  langfam  im 
Ofen  mätyrenb  öfteren  SSegiefjenS  mit  feinem  Safte  tt>eid& 
gebraten.  2>ann  rietet  man  i&n  auf  bie  befHmmte  platte 
an,  unb  uberftreid&t  ityn  mit  ©lace  (9?r.  3)  ober  biefer 
33ratenbrül)e.  —  ©oß  ber  ©raten  naefj  ber  ©uppe  auf* 
getragen  werben,  fo  Wirb  er  mit  Begebenen  ©emüfen,  alt 
gelben  3iöben,  weisen  9tüben,  jtarioffebt  ober  99(umen* 
hf)i,  in  ber  9lunbe  belegt.  2)ie  gefben  unb  tteifjen  9iüben 
werben  $u  bem  3n>ecfe  ju  soHlangen  Siubd&en  geformt,  in 
©aljwaffer  abgefotten,  in  einem  ©rächen  95utter  gebampft, 
mit  etwas  9WeW  eingeftöubt,  unb  mit  einem  Söffei  3utfer 
unb  etwas  gfeife^brü&e  fcoßenM  n>ei<*  gebünjiet.  5>en 
»tomenfoltf  pufct  man,  fd&neibet  bie  Hebten  »lumen  ab, 
unb  fo#t  if)n  in  ©afowaffer  weidj.  2)te  Äartoffeln  wer* 
ben  gefönt,  gefdj&tt,  Hein  runb  geformt,  unb  in  einem 
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©tütfdjen  Sutter  ober  gett  gelb  gerottet.  Diefe  ©emufe 
»erben  ^erlieft  um  ben  "Braten  cjeleqt,  mit  etwa6  Sauce 
»on  ber  Seite  begoffen,  bie  übrige  butch*  Sieb  getrieben 
unb  befonber*  baju  feroirt. 

186,  genbenfcratett  mit  9*  ahm, 

(Sin  Senbenbraten  wirb  ein  bis  jwei  Sage  in  bie 
93ei$e  gelegt,  unb  alSbann  wie  sorbergebenber  gefpieft, 
worauf  er  mit  Pfeffer  unb  Sal$  unb  einer  Hein  gewiegten 
3itronenfd)ale  gewürzt,  unb  mit  3wiebeln  unb  ein  paar 
Söffeln  Seije  in  einem  Sratofen  gebraten  Wirb.  Dann 
wirb  er  in  ein  mit  einem  paffenben  Decfel  fcerfebene* 
Äaftrol  genommen,  auf  bem  geuer  gebünftet  bi$  bie  Sauce 
bräunlich  geworben  ifl,  unb  währenb  bem  mit  einem 
Stoppen  faurem  3lahm  nach  unb  nach  begojfen.  (Sr 
wirb  im  ©anjen  anberthalb  Stunben  nötbig  ^aben,  bi$ 
er  weich  ift,  wo  er  bann  angerichtet  unb  mit  Olace  ober 
tiefer  ©ratenbrülje  befinden  wirb.  Die  Sauce  lö$t  man 
mitetwad  gfeiföbrü&e  auf,  unb  fireidjt  fte  burd)  ein  Sieb; 
ein  Ibeil  berfefben  wirb  unter  ben  S3raten  gegoffen,  bie 
übrige  befonber*  baju  gegeben. 

©cbämpfte*  «ettbenBraten* 

Der  Senbenbraten  wirb  abgehäutet,  mit  längli<$ 
gefdjnittenem  Specf,  welker  in  fein  getiefter  Sßeter* 
filie,  Safj  unb  5ßfeffer  umgefehrt  ifi,  hin  unb  wieber 
ber  Sänge  nach  fchief  mit  einem  -Keffer  eingefpieft,  unb 
fo  in  einem  ffafkol  nebfl  einigen  Stücken  ©petf,  auch 
8lbfäaen  t>on  ffalb*  ober  5RinbfIeif<h,  ober  etwa«  Sc&infen, 
»erfchnittener  Selferie,  gelben  Stuben,  ^ßeterfHienwurjel, 
brei  ganzen  3«>iebeln,  bie  mit  trier  helfen  befieeft  finb, 
unb  etwas  3ngwer  gut  jugebeeft  eine  Stunbe  ge* 
bämpft  Dann  wirb  ein  Schoppen  guter  SBein  unb  ein 
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Schöpflöffel  gleifdjbrufje  ba$u  gegoffen,  unb  ba3  @anje 
jugebecft  nod)  eine  halbe  Stunbe  burd)au$  n>et<*  ge* 
bämpft,  loorauf  man  ben  traten  auf  bie  platte  anrietet, 
unb  mit  Olace  ober  bitf  eingefettet  33ratenbrüf)e,  wenn 
foldje  öorrätljig  ift,  fiberfireicht.  2Jon  ber  Sauce  toirb 
ba*  gett  abgenommen,  biefe  mit  ettt>a3  gleifchbrülje  Oer* 
bünnt,  bur<h  ein  Sieb  pafftrt,  unb  befonberS  baju  gege*. 
ben.  —  3u  biefem  ©raten  toetben  bie  in  9ft.  142  et* 
Mahnten  Heinen  gebaefenen  Äattoffelchen  fetoirt. 

188,  ©eeffleaW* 

Der  n>o§l  abgelegene  Senbenbraten  toirb  mit  einem 
feuchten  Sud)  abgetönt,  oben  abgehäutet,  unb  nach  33e* 
lieben  ba$  an  bet  6eite  beftnblid&e  ftett  Weggenommen 
obet  barangelaffen,  toorauf  et  bet  Ctuere  nach  in  ftnger* 
biefe  Scheiben  gefdjnitten  toirb,  bie  man  mit  bem  flauen 
£acfmeffer  ein  voenig  flopft,  tooburd)  fie  runte  Schnitten 
bilben.  Sie  toerben  mit  Salj  unb  Pfeffer  auf  betben 
Seiten  beftreut,  in  ein  SJiertetyfunb  jetlaffene  Sutter  ge* 
taucht,  auf  einanber  gelegt  unb  ein  paar  Stunben  liegen 
gelaffen,  fobann  in  bet  Pfanne  bei  gutem  geuet  auf 
beiben  Seiten  fünf  bi*  fech*  ^Minuten  lang  gebtaten,  too 
man  fie  bann  auf  eine  platte  übet  einanbet  bet  Sänge 
nac^  anrietet.  SBetben  bie  33eeffieaf$  auf  bem  Stofte 
gebtaten  (loa«  eigentlich  immet  bet  gafl  fein  fotlte),  fo 
beziehe  man  benfelben  mit  Specf,  unb  brate  folctye, 
nadjbem  fte,  um  baö  auslaufen  be6  Safted  $u  oerhinbern, 
fchnefl  umgetoenbet  nrnrben,  gleichfalls  einige  SRinuten. 
Sinb  fte  fertig,  fo  legt  man  frifd)  gefottene,  abgefd)älte, 
geoiertheilte  JJartoffeln  um  fte  tytum,  gießt  bie  Sauce 
barüber,  unb  gibt  fte  fogleidj  ju  Sifclje. 

189.   «ecfftcaf*  mit  Kartellen. 

SBenn  bie  »eeffleaW  tote  oorige  gefchnitten  unb  ge> 
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braten  fmb,  »erben  t>ier  Sot&  ©arbellenbutter  (Str.  204)  auf 
bie  $um  änderten  befHmmte  platte  gefegt,  biefe  jur  SBärme 
gefallt,  unb  bie  SeeffieafS  barauf  angerid&tet.  Der  ©aft 
be$  gleifd)e$  vereinigt  ftdb  mit  ber  ©arbellenbutter  $u  einer 
guten  ©auce,  worin  jebeä  Seeffteaf  umgewenbet  unb  $u* 
lefct  bann  alle  tyübfd)  an  einanber  georbnet  werben.  — 
^terju  gibt  man  befonber*  ro&e,  runb  abgeföälte,  tn 
©aljwaffer  mit  einem  ©tütfcfyen  93utter  abgelochte 
Kartoffeln*  *  • 

190,   ©eefffeaf*  mit  Äartoffciüiirce. 

Stadlern  bie  SeeffieafS  wie  angegeben  aubereitet  ftnb,  , 
Wirb  ein  mit  guter  9J?i(#  gefocfyeö  Kartoffelpüree  (9lr.  273) 
auf  bie  platte  angerichtet,  bie  93eeffieaf$  franjformig  auf 
ba$  5J3üree  ober  auf  eine  befonbere  warme  platte  georbnet, 
in  le&terem  gaH  auf  jebeS  fteifjt  Seeffieaf  ein  ©tütfdjen 
33utter  gegeben,  alle  nod)  einige  SRinuten  über  einanber 
gelegt,  bamit  bie  Sutter  barin  vergebe,  unb  bann  gleid) 
aufgetragen. 

191.  ©ceffteafd  mit  gebaefenem  Kartoffelpüree. 

Die  Seeffteafä  werben  bereitet  wie  bie  vorigen.  5>te 
platte,  auf  ber  fle  ju  Sifdb  gegeben  werben  fallen,  muf$ 
an  einem  warmen  Ort  mit  einem  ©tütfdjen  frifdbet 
Sutter  In  Sereitfd&aft  ftefjen.  3n  biefer  ©utter  Fe&rt 
man  bie  Seefftea«  um,  orbnet  fle  bann  tflfbfS)  auf  bte 
platte,  unb  gibt  fie  mit  Kartoffelpüree,  weldje«  mit  guter 
SÖtild)  zubereitet,  in  ein  mit  sButfer  gut  betriebenes  Stuf* 
laufblec^  eingefüllt  unb  im  Dfen  gelb  gebarfen  würbe, 
fogleid)  $u  Stfö.  —  Da*  $üree  wirb  in  ber  gorm  aufge* 
tragen,  £at  man  fein  f)übfd)e$  8luflaufbled>,  fo  wirb 
eine  ©etviette  um  bie  gorm  gebunben. 

19t,  (BetffleaH  mit  ®auct. 
Die  gleit!)  ben  t>or&erge$enben  ^bereiteten  SeeffieaW 
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»erben  im  Strang  auf  eine  platte  angerid&tet  unb  mit 
3Rabera*  ober  Srüffeffauce  begoffen.  2)ie  ©auce  »irb 
audj  befonber$  ba$u  gegeben.  —  3u  liefen  SeeffteaW 
feröirt  man  eine  platte  mit  auä  bem  ©dbmalj  gebarfenen 
Kartoffeln.  • 

193»  ©eefflcaf«  mit  ©ienu 

SBenn  bie  33eeffleaf$  in  befannter  SBeife  gebraten 
finb,  »erben  fo  ttiel  Dd^fen äugen  (ftetye  biefe),  aW  . 
SeeffteaW  feroirt  »erben  fotfen,  gebatfen.    9Jun  orbnet 
man  bie  Seeffieafö  ^übfd&  auf  eine  platte,  legt  auf  jebe* 
ein  Si,  unb  tragt  fie  fobann  fd&netf  auf. 

J      :  ;    194.  SBceftfeaf«  mit  3»iebelm 

SBenn  fte  »ie  vorige  gefc^nitten  unb  geflopft  fmb, 
»erben  fte  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  fein  gefönittenen  3»ie> 
beln  eingerieben,  unb  auf  einanber  gelegt.  9?un  lAf  t  man 
in  einer  Pfanne  ein  ©tütf  93utter  »ergeben,  bxakt  bie 
S3eef(ieaW  fünf  M*  f«$d  Minuten  barin  ab,  unb  rietet 
fie  bann  im  Kranje  auf  eine  ©djüffel  an;  im  übrigen 
gett  werben  fo  fdjnefl  aW  möglich  fleine,  gefottene,  fd&ön 
runb  geformte,  mft,©al»  unb  Pfeffer  befheute  Kartoffeln 
abgebraten,  unb  in  bie  äKttte  ber  33eeff*eatt  aufgehäuft. 

3)aju  »irb  baö  SJippenfiüdf  genommen,  üon  »eifern 
bie  ftirfften  Knoden  abgelöst  unb  abgeßauen  »erben; 
ben  9Jt>penfnod^en  farm  man  nadj  SSelieben  baran  (äffen, 
ffion  einem  fßfunb.  »erben  ungefähr  brei  ©Reiben  ge* 
fdfjnitten,  biefe  geflopft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut,  in 
jerlaffener  93utfer  umge»enbet,  auf  einanber  gelegt,  unb  fo 
i»ei  ©tunben  mürbe  liegen  gelaffen.  ©ie  »erben  furj 
m  bem  Änrfdjten  auf  einem  mit  ©pecf  betriebenen  SRoft, 
ober  in  bet  Pfanne,  in  »et#er  ein  ©tüdt  Cutter  jer* 
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taffcn  »urbe,  auf  beiben  Seiten  gebraten.  Stach  acht  bi$ 
jehn  SRinuten  fmb  fte  fertig,  »o  fte  bann  auf  eine  »arme 
platte  angerichtet  »erben.  Der  angebratene  ©aft  »irb 
mit  et»a$  SBaffer  ober  gfeifchbrülje  aufgelöst  unb  barüber 
gegoffen.  2Ran  fertrirt  fytxiu  »armen  SDteerrettig. 
3»tfchen  bie  Schnitten  lann  et»a$  ffnoblauchbutter 
(Str.  205)  gelegt  »erben. 

196»  ftoftbratett  mit  ^arbetlcnbuttcr* 

Stadlern  bie  Schnitten  »ie  in  voriger  Stummer  be* 
fd&rieben  bereitet  ftnb,  »erben  fte  auf  eine  »arme  platte 
angerichtet,  unb  ©arbeflenbutter  baj»ifchen  gefegt.  —  S6 
»irb  auch  gerne  jerbrürfter  ffnoblaud)  in  »ier  Soth  Sutter 
unb  *ier  (Sglöffel  efftg  aufgefegt,  unb  fiatt  ©arbeiten- 
butter  barüber  gegoffen. 

£ierju  »irb  ein  Senbenbraten  ober  ein  anbere*  mür* 
be*  ©tücf  »er»enbet,  unb  folcheS  ju  bem  3»ecf  in  nufr 
große  SBürfet  gefchnitten.  2)ann  laßt  man  in  einem 
ffafirot  ein  ©tücf  S3utter  ober  gute«  gett  vergehen,  barin 
eine  £anbt>ott  gelittene  3»iebeln  leidet  anziehen,  unb 
gibt  hierauf  mit  et»a$  Pfeffer,  ©alj  unb  einer  SJfeffer* 
foifce  fpanifchem  Pfeffer  bie  gleifch»ürfel  hinein.  2)iefe 
»erben  nun  fchneU  abgeröflet,  bt$  ber  barau*  herfcor* 
bringenbe  ©aft  eingebraten  ifi,  fobann  angerichtet,  unb 
fchnell  $u  Sifd)  gegeben.  9Kan  fttUt  baju  eine  Pfeffer* 
fauce  auf.  —  Stach  Selieben  fann  et»a$  jfnoblaucfc 
,  ober  Kräuterbutter  fcor  bem  Slnri<hten  baau  gelegt  »erben, 
mit  bem  ba$  gleifch  bann  noch  einigemal  umgefch»un* 
gen  »irb. 

199.  ©erbdm^fte*  ©ulatfdjfCetf*. 

SSon  j»ei  ^Jfunb  mürbem,  geflogen,  nity  ju  f^hutU 
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gen  ftinbfleifö  »erben  nufgroße  ffiürfel  gefd&nitten,  bann 
dit  Stütf  Sutter  ober  ftett  in  einem  Jfafirol  aerlaffen,  in 
»eldjem  man  eine  £anb»ott  gefdjniftene  ßtokbtln  an$ie* 
$en  läfjt,  tt>orauf  ba$  gleifd?,  Sal$,  Pfeffer  itnb  eine 
Salbe  SWefferftifre  franifd&er  Pfeffer  barein  fommt.  So 
läßt  man  bie  SBfirfel  gugebecft  &on  allen  Seiten  gelb 
»erben,  bann  »erben  fie  eingeftäubt,  gleifd&brülje  baran 
gegoffen,  mit  biefer  Sauce  ba$  gleifö  jugebecft  »eidj  ge* 
fodjt,  unb  nad)  Selieben  ein  »enig  ffnoblaud)butter  baran 
getljan*  —  ©e»ö$nlid}  »irb  Kartoffelbrei  (9?r.  272) 
baju  fert>irt. 

199.  Gulamfltm  mit  tfattoffettt, 

9»an  aerlagt  fe$6  8ot$  Sutter,  unb  bämpft  barin 
einige  2lugenbli(fe  eine  in  Heine  SBürfel  gefd)nittene  3»te* 
bei.  Unterbejj  »erben  brei  $funb  roljer,  abgehäuteter 
Jenbenbraten  in  fleine  SBürfel  gefd&nitten,  biefe  $u  Dbigem 
gegeben,  unb  fo  lange  barin  gebampft,  bi$  ber  Saft  ganj 
furj  gefod&t  ijh  9lun  beftreut  man  baS  gteifc©  mit  Safj, 
Pfeffer  unb  $»et  jfodjloffel  3Ke^(,  läßt  e$  auf  bem  geuer 
einige  SKinuten  angießen,  gibt  t>icr  (Sfjlöffel  guten  (Sfftg, 
j»ei  Lorbeerblätter  unb  ungefähr  anbert&alb  Schöpflöffel 
braune  Srü&e  (Jus)  barüber,  unb  legt  bann  einen  Heller 
abgemalte,  &afelnujjgrof?e,  rolje  Kartoffeln  ba$u,  »orauf 
$We$  nodj  eine  Ijalbe  Stunbe  in  biefer  Sauce  »eicfy 
fodjen  muß.  —  hierbei  ift  forgfältig  barauf  $u  achten, 
baß  bie  Kartoffeln  nidjt  t>erfoc§en,  »ad  feljr  leidet  ge- 
föefjen  fann. 

fcOO.  SHittbfleif*  ^outabe* 

SRan  nimmt  ba*  ganje  Saudjftütf  (Sau^lappen), 
flopft  t$  gut,  breitet  e3  auf  einem  Srett  au$,  reibt  e* 
mit  *»ei  S&eüen  Sal§  unb  einem  SJeit  Salpeter  ein, 
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unb  legt  eS  in  ben  $öfel  (fte&e  ©a(sfleifd&).  Wacft 
a$t  bis  ae$n  Sagen  nimmt  man  eS  Gerau*,  Wäfc&t  eS 
gut  ab,  beftreut  eS  mit  Pfeffer,  helfen  unb  Sorbeerblättern, 
belegt  eS  mit  in  bünne  ©djeiben  gefcfynittenem  ©petf, 
rollt  eS  nun  fo  fef*  wie  möglidb  $ufammen,  binbet  eS  fefi 
mit  Sinbfaben,  baß  eS  wie  eine  Solle  beifammen  bleibt, 
fcfct  eS  mit  SBaffer,  3wiebeln,  Sßurjeln  unb  einem  ©#o*>' 
pen  (Sfftg  aufs  geuer,  unb  lägt  eS  langfam  Weid}  focfcen. 
SllSbann  preßt  man  alles  SBaffer  6erauS,  legt  bie  9toulabe 
auf  eine  platte,  garnirt  fte  mit  friföer  Sßeterftlie,  ober 
fdjneibet  fte  in  bünne  ©djeiben,  unb  gibt  fte  mit  einer 
beliebigen  fauren  ©auce  ju  £if$.  —  ©ie  fann  aud) 
falt  gegeben  werben,  tt)o  man  fte,  nadpbem  fte  weid)  ge* 
gefönt  ift,  ein  wenig  auSfüblen  läßt,  fobann  ein  93rett> 
djen  barauf  legt,  fte  mit  einem  ©tein  befeuert,  unb  über 
9?adjt  in  bem  Slbfub  fielen  läßt.  9Jad)  biefer  3«it  Wirt) 
fte  herausgenommen ,  in  fingerbirfe  ©Reiben  gefc^nitten, 
unb  mit  einer  falten  ©auce  au  Sifö  gegeben. 
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tOl.  &nh*f>utttt. 

SSierjig  bis  fünfjig  ©tutf  ©teinfrebfe  ober  fünfunb* 
awanjig  bis  breißig  größere  Ärebfe  werben  in  fodjenbem 
Salawajfer  abgefodjt,  bann  abgef#ttet,  unb  nun  erfiere 
gan$  wie  fte  ftnb  mit  einem  Siertelpfunb  Sutter,  Don  Ufr 
teren  aber  nur  bie  ©d)alen  mit  berfelben  Cluantität 
SSutter  fein  geftoßen.  hierauf  jerläßt  man  in  einem 
Äaftrol  ein  weiteres  Siertelpfunb  »utter,  unb  röfiet  bie 
geftoßenen  ftrebfe  fo  lange  barin,  bis  fte  aufzeigen  ]  bann 
wirb  foctyenbeS  Sßaffer  baran  gegoffen,  unb  wenn  SlfleS 
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lufammen  aufgefoc&t  ifi,  wirb  e*  burdlj  ein  feine*  Sieb  in 
friföe*  falte*  ffiaffer  getrieben,  unb  hierin  fo  lange  ge* 
(äffen,  bi*  bie  ©utter  erfaltet  ifi  unb  ft$  abgeben  läfr. 
9Ran  gibt  fte  fobann  in  ein  ©efchirr,  unb  bewa&rt  fte  an 
einem  füllen  Drt  aum  ®ebrauc$  auf. 

SOS,  Sttäuttthutttt. 

(Sin  "Wenig  JWrbelfraut,  $eterftlie  unb  jn>ei  «eine 
3wiebeln  werben  fönelt  in  ©aljwaffer  abgefegt  unb  hier* 
auf  fein  gewiegt,  bann  ein  93iertetyfunb  »utter  leicht  ge* 
rührt,  unb  bie  Ärauter  nebfi  ©alj,  Pfeffer,  ÜRu*fatnufj 

unb  bem  ©aft  einer  falben  3ttrone  barunter  gemengt 

► 

Stx&uUxhutttx  auf  anbete  flrt* 

Sin  (Sf »ffel  Sftragon,  ein  falber  ßgttffcl  ^eterfilie 
unb  eben  fo  »iel  Schnittlauch  Werben  fein  Verwiegt,  f)kr* 
auf  ein  SBiertefyfunb  Sutter  reicht  abgerührt,  unb  ba* 
Verwiegte  nebfi  etwa*  Sali  unb  einer  aWefferfirifrc  Weif  em 
Pfeffer  bamit  »ermengt.  —  Diefe  fowie  bie  fcorhergel)enbe 
©utter  Wirb  öfter«  unter  gebratene*  gfeifch,  3.  33.  Sote* 
lette*,  SeeffieaF*,  ftofibraten,  ftaMfänifätn ,  get&an. 
2)urch  ben  ©aft  be*  Sfeifche*  t>erge&t  jie,  unb  gibt  eine 
vortreffliche  ©auce. 

204.  <2arbellenbittter. 

(Sin  SSiertelpfunb  ©arbetten  werben  gewaföen  unb 
fein  geflogen  3  wafjrenb  bem  Stögen  wirb  ein  halb  $funb 
Sutter  nebfi  ein  Wenig  «Pfeffer  baju  getrau,  ba*  Oanje 
noc^  einmal  gut  burchgeftogen  bann  burefj  ein  Sieb  ge* 
fJrid&en,  unb  &u  gebratenem  greift  u.  f.  w.  »erwenbet. 

305.  <?m>Maucf)l>uttcr. 
3eljn  biö  |»6If  ©liebten  Änoblau*  »erben  fein  9«» 
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fiofjen  unb  burdj  ein  Sieb  getrieben,  bann  fcermengt  man 
i$n  im  örfer  gut  mit  einem  falben  $funb  ©utter,  unb 
fcerwenbet  i$n  ju  gleifdjwerf  unb  ju  giften. 


<&aucen. 

a.   JEBarme  Saucen. 

fc©6*  »raune  (ginfrrenm 

3n  ein  Jfaffrol  gibt  man  fed#  ?otb  »utter  ober 
fonflige*  gutes  gett,  unb  barein,  wenn  ed  ein  wenig  *>er* 
gangen  ift,  ad)t  (Stoffe!  Stetf.  2>tefe$  lagt  man  unter 
bepänbigem  Rubren  auf  fdjwadjem  geuer  rijien ,  bis  e$ 
eine  braungelbe  garbe  (jat,  unb  füllt  e*  fobann  unter  fort* 
W%enbem  Rubren  na#  unb  na<$  mit  gleifdjbrübe  auf, 
fco  man  bann  ben  ©runbbeftanotbeil  aller  braunen  Saucen 
bat,  ober  man  fann  0a$  s$kl)\  in  einem  ©efdjirr,  welctyeä 
mit  einem  mit  Sutter  übertriebenen  Rapier  unb  bann 
mit  einem  paffenben  2)ecfel  bebetft  ifi,  ju  Weiterem  ©e* 
brauch  aufbewabren. 

W9 4  SBelfje  öfittbrenn. 

SBirb  befanbelt  wie  bie  Dorljergeljenbe,  baS  SERe^I  barf 
jebodb  nur  fo  lange  röfhn,  biö  e$  aufzeigen  will,  unb 
burd)au$  feine  garbe  annehmen.  Sludj  biert>on  fann 
baS  3J?ebl  Wie  oben  betrieben  ifi,  aufbewahrt  werben, 
ober  man  rü&rt  ed  mit  beller  g(eifd)brübe  ab,  wo  man  bann 
ben  @runbbeftanbt$eil  verriebener  weiter  Saucen  $at. 

»raune  (Einmadbfaucc, 

2)ie  oben  betriebene  braune  (Sinbrenn  Wirb  nad& 
unb  nadj  bi$  jur  geborigen  2)itfe  mit  gleifctybrübe  glatt 
abgerührt,  worauf  fle  eine  ©tunbe  langfam  nur  »on  einer 
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Seite  f od&en  bärf,  bamft  ba3  ftdfr  jeigenbe  $ett  abgenom* 
men  mrben  fanm  gangt  bie  Sauce  $u  Men  an  f  fo 
tt>irb  eine  mit  jmei  helfen  befiecfte  3tt>iebef,  eine  t>er> 
fdjnittene  gelbe  9?übe,  ein  forbeerblatt,  ein  Statteten  9Ku6* 
fatblüte  unb  ein  ©ladeten  28ein  barein  getban  unb  mit* 
gefönt,  unb  julefct  baö  ©anje  bmty*  Sieb  gegoffen.  — 
2)tefe  Sauce  »irb  ju  tiefem  Eingemachten  Deroenbet. 

209,  2Bci#e  ®utma*f(utee. 

bereitet  man  »ie  bie  vorige,  nur  nimmt  man  ba$u 
je  (Sinbrenn,  unb  ba$  ®lä$d)en  2Bein  bleibt  »eg. 
—  Sie  ttrirb  nach  Selieben  t>or  bem  Slnrid&ten  mit  3i* 
tronenfaft  ober  einem  @£(öffel  gffig  abgefefiarft,  befonberS 
toenn  man  fte  ju  (Singemadjtem  benüfct.  Serroenbet  man 
Tie  $u  (Setnüfen,  fo  barf  fte  ni$t  abgeföarft  »erben,  r 

«nmetfnna,.  Um  eine  reine  toeipe  @auce  ju  erhalten,  fotUe 
bie  ft(effc$brü$e  fcot  bem  ®ebrauc$  tvo  möglttf  eine  SSiettelftunbe 
in  einem  ©eföirr  fleljen,  bamit  ft$  ba*  Unreine  am  S3oben  fefct, 
toorna«  jle  *i*  auf  ben  <Safr  abgefaßter  toirb. 

93ier  (Sigelb  Serben  mit  einem  nufjgrofien  Stücfdben 
jerlaffener  93utter  abgerührt,  ^n>ei  bi$  brei  Schöpflöffel  »eifje, 
mit  3itronenfaft  abgefdjdrfte  Sinmadbfauce  baran  gegoffen, 
unb  ba$  Oanje  mit  einanber  abgerührt  5fun  nimmt  man 
bie  Sauce  auf«  geuer,  unb  läßt  fte  unter  fortroat)renbem 
Stüfjren  tjeffj  »erben ,  aber  nidjt  fo$en ,  ba  fie  fonf*  ber 
ßier  »egen  gerinnen  ttürbe.  Sie  »irb  bann  bur$  ein 
Sieb  gegoffen,  unb  ju  Spargeln,  jungen  £ül)nern,  Äalb* 
fleifö,  S3lumenfo§l  u.  bgl.  m.  fcerroenbet.  —  SBitt  man 
biefe  Sauce  ju  ettoaS  Sluögebacf  enem ,  toie  3.  8.  $u  Öe* 
barfenen  Stalbtmltykin ,  »emenben,  fo  mu£  fie  gänzlich 
erTaltet  fein  unb  birfer  bereitet  »erben  man  mug  bann  ju 
ber  »eifjen  <5tnmad)fauce  einen  Äo^loffel  SWe&l  met)r 
nehmen,  ^nu      a  im! 

Stiebt,  Einbauet  £cO)t>uc$.  ß 
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3n  bie  toor^ergeljenbe  Sauce  tt>erbett  jmet  tH  bret 
©glöffel  £reb$butter  (9fr.  201)  unb  eben  fo  rief  ffeirt  ge* 
fdjnittene  5freb$fd)wän$d)en  getban,  unb  fte  bann  auf 
bcm  gcuer  noch  einmal  heip,  aber  nicht  Fodjenb  gemalt 

—  2)iefe  Sauce  wirb  ju  allen  fetnern  9lagout$  Der* 
Wenbet. 

913«   Wcific  ^aljmfauce  (Becliamelle). 

ÜÄan  belegt  ben  ©oben  eine$  ffafkol*  mit  einem  93ier* 
tefpfunb  friföer  Sutter,  jwei  »erfebnittenen  3wiebeln,  einer 
falben  Sellerie,  einer  gelben  9ifibe,  {frei  Sorbeerblättem 
unb  einer  fingergrofien  üitxQmnfäak.  9?un  fdjneibet 
man  ein  fPfunb  tfalbfleifch  unb  ein  balbeä  *Pfunb  rohen 
Schmfen  in  SBürfel,  bebeeft  bamit  Sutter  unb  3wiebef, 
lh$t  e$  ein  wenig  anstehen,  gibt  einen  Schöpflöffel  gleifd)* 
brühe,  ein  wenig  Sali  "nb  2Bu3fatblüte  baju,  unb  bünßet 
e$  auf  gelinbem  fioblenfeuer  jugebeeft  fo  lange,  bi3  ber 
Saft  gänjlicb  eingebt  iji.  2>ann  ftäubt  man  e$  mit 
brei  ßochlöffel  9Rebf  ein,  röftet  bieg  ein  wenig  mit  ben 
g(eifcf);  unb  Sd)infenwürfeln,  rüfyrt  brei  Stoppen  fochen* 
ben  fügen  9?afjm  baran,  unb  (api  ba$  ©an^c  unter  be* 
ftäntigem  Umrühren  biefer  einfachen.  2Benn  bie  Sauce  bie 
JDicfe  eine$  ganj  bunnen  ffinbömufeö  hat,  wirb  fie  burch'$ 
Sieb  getrieben,  unb  in  einem  irbenen  ©efä#  jum  mikxn 
©ebrauch  aufbewahrt.  Sßährenb  bem  Srfalten  mufj  fte 
öftere  umgerührt  werben,  bamit  fie  feine  «fraut  befomme. 

—  9Kau  fann  fte  auch  ohne  Schinfen  bereiten. 

213*   ©tttierfauce*  . 
Sicht  $oth  Sutter  Werbm  mit  einem  Äod^Wffel  SWe&l 
abgemietet,  tief  mit  einem  Stowet*  MHw  SJfraffer  ab* 
gerührt,  unb  mit  Sali  unb  aRuäfatnuü  gewürjk  9iun 
laßt  man  ba*  ©anje  auf  fdjneflem  geuer  unter  fotfwäfc 
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renbem  9tü$ren  unb  2luf jie$m  mit  einem  Reinen  ©d&5pf* 
löffer  fceifj  toerben,  aber  nic^t  fo$en,  unb  madjt  e$  anlegt 
mit  ein  toenig  ßitronenfaft  pifant.  —  Diefe  ©auce  mup 
fdbaumig  n>e(f ,  tinb  obne  ju  bretfen ,  bicflict>  *om  Söffet 
laufen,  ©ie  tt>irt>  fcoraüglid)  ju  gifdjen,  ©pargetn  unb 
«famenfottf  gebraust.  / 

*        .  *  *  #  •  i 

914.  Gefölagent  ©utterfluice* 

3u  ber  fo  eben  betriebenen  Sutterfauce  röfM  man 
noc5  trier  ©gelb  mit  an.  ©ie  nrirb  bann  auf  f<$nettem 
geuer  fortn>äf)renb  mit  bem  ©djneebefen  gefdjlagen,  bi$ 
fie  in  bie  £ö&e  ftagen  vottt  unb  »erbidft  f>d$  gemorben  ifi. 
—  2>fefe  ©auee  ij*  &au}>tfadb(ic$  ju  giften  gut. 

«15*  @ef<f)(agene  gifdtfauce* 

Cin  £od)(öffel  SXe&l  toirb  in  einer  Pfanne  mit  einem 
falben  ©c^o^en  gutem  fauren  9ia&m  glatt  angerit&rt,  bann 
gibt  man  t>ier  Sigelb  unb  feefcö  2ot&  Sutter  barein,  unb 
rüljrt  biejj  atteä  mit  einem  ©cjjotyjen  gifdjfub  ab.  9tun 
n>irb  bie  ©auce  auf*  geuer  gefegt,  mit  einem  &oJ$ernen 
©djneebefen  fo  fange  gefölagen,  bi$  fie  auffteigen  toiü, 
bann  mit  ein  tt>enig  ©alj  unb  2Ku*Fatnujj  gefoftrat,  unb 

«W*^  s.«7;  i  ...        o  j/v  V:.:".- 

3n  »iet  8bt0  »utter  ttrfrb  ein  ftutOfft!  5We#  mit 
einem  (Sfjtöffel  feinge^aefter  3tt>febel  lfd&tge(b  gerflfiet, 
bann  mit  guter  gleffdbbrü&e  abgerührt,  ein  tt>en(g  Pfeffer, 
Stoei  Lorbeerblätter  unb  brei  3?elfen  barein  get^an,  unb 
biep  eine  ljalbe  ©tunbe  jufammen  gefönt.  9ftm  treibt 
man  ba$  ®an$e  burd)1*  ©ieb,  unb  macfyt  ba$  $>urd)ge# 
triebene  auf  titm  geuer  mit  einem  nufjgrofjen  ©twfdjen 
»utter  uiib  ifcei  «fiföffel  frankem  ©enf  no<$  ein. 
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tl*.  Vfefferfattce* 

3n  einem  ©tütfc^en  Sutter  tt>erben  jtoei  bis  brei 
Äodjloffel  SRefcl  nebß  einer  £anb*off  3w>iebe(n  gelb  ge* 
röfiet,  unb  herauf  mit  guter  gleifcfcbrülje  jur  gehörigen 
Saucenbicfe  abgerührt  9?un  faffe  man  bief}  mit  brei  @fc 
loffel  SBeineffig,  Pfeffer,  eM>a$  Sratenfauce  unb  efner  halben 
2Refferfri&e  framfdjem  Pfeffer  eine  §albe  ©tunbe  fo$en, 
preise  bann  bie  ©auee  burd)$  Sieb,  fefre  fie  mit  einem 
nuggrojjen  ©tütfdjen  ©utter  lieber  auf«  Jeuer,  unb 
mad)e  fic  $ier  foctyenb  {jeip.  r 

«nmet  fung.  3BiU  man  biefe  nnb  äfalitfe  6ancen  onf  ci«^ 
fächere  Ölrt  bereiten,  fo  trägt  man  fie,  na#em  fie  bnrcfcgertfeben  ftnb, 
fogleidj  auf;  fie  fennen  au$  cfjne  bürdet  rieben  gu  fein  }u  £ifd? 
gegeben  »erben. 

«18.  ©urfenfauce. 

9»an  fdbaft  mittefgrofje  (Surfen,  fd)netbet  fie,  nimmt 
bie  Äerne  fjerauö,  unb  fdjneibet  ba$  gleifdjige  in  Heine 
SBürfef.  aiöbann  Serben  in  einem  Stützen  ©utter  aroei 
tfodjlöffel  SRefcl  mit  einem  Sfiloffel  fein  gelittener 
3wiebel  gelb  geroflet,  mit  gleiföbritye  jur  gehörigen  2>tcft 
glatt  abgerührt,  unb  hierauf  bie  (Surfen  mit  ettoaS  8ra* 
tenbritye,  $Aei  (Stoffel  Sffig,  einem  fleinen  ©träumen 
(Surfen*  ober  SlniSfraut,  Pfeffer  unb  ©alj  fo  lange  mit 
ber  ©auce  iangfam  gefönt,  bi*  fte  tt>ei#  ftnb.  —  2>iefe 
©auce  gibt  man  getoö&nlicty  au  .gmmmelftflegef,  Slinb* 

31».  Vptdfantt. 

]]t  SJier  Sotfy  ©peef  derben  in  feine  SBürfel  gefd&nftten, 
unb  biefe  auSgelaffen,  jeboc^  nur  fo  lange,  bi$  fte  gelb 
finb ,  n>o  man  fie  bann  mit  bem  ®d)aumloffel  $erau$^ 
nimmt   3n  bem  jurütf gebliebenen  gett  rbfiet  man  nun 
mlStoQlifcWtil  gelb,  gibt  einen  Gfloffel  gefönittenc 
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3»iefcl  baju  unb  röfiet  fold^e  ein  »enig  bamit  f  rü$ri 
ba*  ©anae  mit  guter  gleffd)brü(j>e  ab,  unb  fodjt  e*  eine 
Jalbe  <gtitnbe  mit  Keffer  unb  einer  üRefferfpifre  Sthmmtl 
S3or  bem  Stnrid&ten  »irb  ein  &albe*  Olafen  gffig  baju 
gegoffen,  unb  bie  ©peefmürfet  »feber  barein  get&an.  — 
©en>irt  man  jum  JRinbfWfdj. 

99©.  »etetfitiettfattee* 

3n  *fet  80«)  Sutter  »erben  gftei  tfod&läffel  9MM 
gerojiet,  b&  e$  auffictgen  »iU,  vorauf  ein  Sfjloffel  3»ie* 
bei,  a»ei  gjjlöffel  feinge»iegte  ^eterftlie,  @alj  unb  ÜWud* 
fatblüte  bamit  no$  einigemar  umgerührt  unb  bann  mit 
gleiföbrü&e  jur  gehörigen  2Mdfe  abgerührt  Serben.  ©o 
läßt  man  bie  6auce  nod)  eine  SBiertelfiunbe  rodjen,  unb 
fauert  fte  fcor  bem  9lnrid&ten  angene&m  mit  3itronenfaft. 
—  9Ran  rann  au$  a»ei  ©gelb  mit  einem  Söffet  faltem 
SBaffer  verrühren,  unb  bie  ©auce  barüber  anrichten. 

991.  3»tebelfauce. 

3tt  einem  ©tutfefcen  Sutter  »erben  a»et  Jtodjloffel 
9ReW  Qtlb  fleröfiet,  unb  bamit  eine  £anbi>oflf  in  ©Reiben 
gefdjnittene  3»iebetn  fo  lange  gerofiet,  bfö  bie  3»iebeln 
gelb  unb  ba«  SRe^t  braun  geworben.  ©tef  »irb  nun  mit 
gteiföbritye  unb  t>ter  (gfilöffel  Sffig  *ur  gehörigen  2>i<fe 
abgerührt,  ein  Sflöffef  Sratenfauce,  ©alj  unb  Pfeffer 
baran  getrau,  unb  fo  eine  öalbe  ©tunbe  langfam  geroßt, 
too  bann  ba$  gett  abgenommen  unb  bie  ©auce  burd)  ein 
©ieb  in  eine  ©andere  angerfdjtet  »irb,  —  feiner  »irb 
fle,  »enn  bie  3»iebeln  ertra  in  ©#mala  gelb  geriet, 
mit  bem  (Efffg  aufgebt,  unb  bann  erfl  an  bie  (Sinbrenn 
getrau  »erben. 

999.   ©raune  tterbeflenfance. 

3»ei  £oc$töffel  SWefil  »erben  in  einem  ©tfidfd&en 
Suttw  litygelb  gerofiet,  barin  bann  eine  £anbooH  fein 
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ßetvlegte  ^eterfilie  unb  eben  fo  t)iel  3^ieWn  abgetupft, 
ttier  bi*  fed&d  ©tütf  gewafdjene ,  ausgegrätete ,  fein  ge* 
»legte  ©arbeöen  Da$u  gettyan ,  imb  bte#  alle*  nun  mit 
guter  gleiföbrüljfe  glatt  abgerührt»  9fad&  $<ribftünbfgem 
langfamen  Äodfjen  wirb  baS  gett  abgenommen,  unb  ein 
toenig  ^itxontnfaft  baran  gebrüeft.  —  2)iefe  ©auce  fann 
burd&getrteben  unb  mit  einem  nufigrofj en  ©tficfc$en  Sutter 
aud)  no$  einmal  $ei£  gemalt  Werben.  ? 

Äticaffitte  «dtbedeiifattce. 

mt  Mi}  Sutter  werben  mit  einem  ffoc$löffel  3Wef)l 
abgefnetet,  bann  $Wei  (Sigelb,  fed)S  ©tü<f  ausgegrätete, 
fein  gewiegte  ©arbetlen,  3itronenfaft,  ©alj  unb  2J?u$fak 
nufj  baju  getJjan,  unb  mit  einem  ©poppen  Faftem  SBaffer 
glatt  abgerührt,  Worauf  bie  ©auce  unter  fortwa&renbem 
Slüljren  fo  lange  auf  bem  geuer  gelaffen  wirb,  bis  fte 
leicht  unb  bitf(id)  geworben  ifi,  boefj  barf  fle  ni($t  jum 
©ieben  fommen.  —  Diefe  beiben  ©arbeHenfaucen  werben 
befonberS     Sif^en,  audj  oft  jum  Sttnbfletfclj  gegeben. 

»*4.  #ätutg*faiice. 

gin  £4rfng  wirb  geff otft,  bie  £aut  abgejagm,  bann 
grätet  man  i$n  aus,  unb  »erwiegt  tön  fein  mit  etwas 
Sßeterftlie  unb  3ittonenfd)ale.  9?un  jertö^t  man  itt  ein*m 
Siegel  ein  ©tücftfen  Sutten  röjiet  barin  einen  JtatUffM 
SKe&l  gelbbraun,  rü^rt  bief  mit  gWei  gfloffel  gffig  «üb 
gieifdjbrülje  bis  $ur  gehörigen  2)icfe  ab,  unb  nimmt  baS 
©Wiegte  baju.  9fa#  $albfiünbfgem  langfamen  tfoeljen 
»wrb  baS  gett  abgenommen,  bie  ©auce  burij'S  ©icb.ge* 
trieben,  unb  wie  9ir.  217  tyeifi  gemalt,  ober  aud>  fofort 
$u  $ifd>  gegeben.  .  . 

-j  XtMffelfauce. ; .  ,  : 
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gelbbraun  getJfiet  finb,  werben  fte  mit  guter  gleifdjbrübe 
uttb  einem  ®(a*  rotl)em  SBein  abgerührt,  bann  frier  bt«  fech* 
Xx&fttln  fein  abgefchält,  i^erfc^nftten,  im  SÄörfer  gefiofen, 
unb  an  bie  Sauce  nebfi  ©af$,  Sratenbrübe,  Pfeffer  unb 
3ittonenfaft  getljan.  S)ie£  laßt  man  jufammen  eine  halbe 
©tunbe  langfam  fodfjen,  unb  nimmt  bann  ba$  gett  ab.  — 
2)iefe  ©auce  Wirb  namentlich  ju  Eingemachtem  gegeben* 

*  *  * 

226*  Jtapernfauce» 

m 

wirb  bie  nämliche  Sinbrenn  bereitet  n>ie  sur  3wie* 
belfauce,  biefelbe  bann  mit  guter  gleifchbrülje  g(att  abge* 
rührt,  mit  jWei  (Sßloffel  jfapern,  Pfeffer ,  ©al$  unb 
einem  (Eßlöffel  fcharfem  Sfftg  eine  (Mbc  ©tunbe  langfam 
burchgefodjt,  hierauf  baS  gett  abgenommen,  unb  bie  ©auce 
angerichtet. .  ,  ,  , 

•  ■  "  *  •  %  4  m 

(ShamjngnonSfaucc. 

©ine  £anbfcofl  ßtyampignonS  werben  gewafchen,  »er* 
fchnitten,  eben  fo  eine  halbe  3wfebel;  biefeS  wirb  in  frier 
?oth  Sutter  weich  gebamt>ft,  mit  einem  ffodjlßffel  2Rehl 
eingeßaubt,  mit  guter  gleifchbrühe  abgerührt,  mit  ©alj 
unb  äRuSfatnuf  gewürzt,  eine  halbe  ©tunbe  langfam  ge^ 
focht,  aWbann  ba6  gelt  abgenommen,  unb  bie  ©auce  mit 
3<tronenfaft  ein  wenig  gefeuert  —  3u  iebem  (Singemacfc 
ten  eine  vortreffliche  ©auce. 

fcfcö.  ffticaffltte  ®&amj>igtt0tt*fauce. 

3ft  flana  biefelbe  wie  bie  frorhergehenbe,  nur  wirb 
fLe  über  jWei  mit  einem  (Stoffel  SBaffer  unb  einem  Sottj 


■ 

g 

■ 

OTabcrafauce. 

3n  einem  *afh:ol  wirb  ein  ©tfitfd&en  Sutter  $erlaffen, 
uift  efn  halber  ©elletiefotf,  eine  gelbe  »übe,  eine  $eter* 
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ftlienwurjel,  eine  faitUl,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  Stütf* 
d&en  Spetf,  Slfled  in  Slütfe  t>erf<hnitten ,  barein  gelegt. 
3>ief  W  man  mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbritye  äuge* 
beeft  einbraten,  bi*  bie  Sauce  furj  unb  gelb  geworben  ifi, 
bann  Wirb  fie  mit  einem  Schöpflöffel  brauner  (Sinmach* 
fauce  eine  f)albe  Stunbe  langfam  gefocht,  abgefettet,  unb 
nadbbem  Salj,  ein  ®la*  SWabera  unb  ber  Saft  einer 
falben  3ürone  baju  gegeben,  burd)^  Sieb  gegoffen. 
«30*  #arabtc$äpfrfs  ober  fitebe«äpfelfauce. 

3wölf  reife  ^arabieSäpfel  Werben  tton  einanber  ge* 
fchnitten,  bamit  ber  Same  mit  bem  Wäfferigen  Saft  au6* 
gebrüeft  werben  fann,  bann  bie  rotten,  fleißigen  Steile 
in  einem  ffaftrol  mit  jwei  Sott)  93utter,  einem  Lorbeerblatt, 
$Wei  Sieifen,  fed&6  *ßfefferförnern,  einigen  Schalotten  ober 
3wiebeln,  auch  etwa£  magerem  SchinFen  ungefähr  eine 
Stunbe  gebämpft,  mit  jwei  Schöpflöffeln  brauner  @in* 
mathfauce  aufgefüllt,  noch  eine  &albe  Stunbe  langfam 
gefocht,  unb  burch'S  Sieb  getrieben.  5?or  bem  Slnridjten 
wirb  ein  ^afelnuggroge^  Stücken  Cutter  nebfl  Salj  unb 
3itronenfaft  in  bie  Sauce  gerü&rt.  —  Sie  foH  eine  fchöne 

3n  einem  Studien  Sutter  Werben  $Wei  Kochlöffel 
SRefyl  gelb  gerötet,  unb  bieg  mit  $wet  Schoppen  füfiem 
SRofi  glatt  abgerührt.  $)ann  wirb  e$  mit  einer  3itronen* 
fchale  burchgefocht ,  jwei  ßßlöffel  Senf,  etwa«  Salj, 
Pfeffer,  jwei  (Sflöffel  (Sfftg  unb  nötigenfalls  ein  Stücf* 
chen  3urfer  ba$u  gegeben,  noch  einigemal  aufgefocht, 
unb  burch  ein  Sieb  angerichtet. 

* 3 ».   Sricafftrte  Wloitfaucc. 

2Birb  ganj  fo  bereitet,  wie  bie  t>orherge$enbe,  nur 
richtet  man  fie,  wenn  fte  burchgetrieben  tfl,  über  brei  mit 
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cttoa«  ©äffet  »errityrtc  Sigelb  an.  —  8eibe  Saucen 
»erben  ju  SRinbjieifclj  ober  au  33ratcn  fertrirt. 

233.  Sfreerrettig  in  $IetfdE)brü1>e. 

2)er  SWeerrettig  ttirb  gewafdjen ,  gehabt ,  auf  bem 
Jieibeifen  gerieben,  unb  nod&  einmal  gesiegt,  in  einen 
Siegel  nebfi  einem  Stücfdf)en  Sutter  unb  einem  #od)löffet 
2Rel}[  mit  guter  gfeifcfybrülje  aur  gehörigen  2)irfe  ange* 
rü&rt,  mit  ©alj  unb  9J?u«fatnup  gett>ür$t,  föneil  aufge* 

fodjt,  unb  au  Stinbfleifcfj  gegeben. 

. 

»34.  3»eemtti§  in  TO«** 

SBirb  auf  biefelbe  Slrt  augeridjtet,  toie  twrljerge&enber, 
nur  ttrfrb  3Ril#  anfiatt  gleiföbrütje  genommen.  @r  ttirb 
bann  mit  3ucfer  unb  ©ara  genmrat,  fönell  aufgefodjt,  unb 
au  gefottenem  ob*r  gebratenem  9ltnbfleifc&  fer&irt.  —  SBitt 
man  i&n  feiner  unb  beffer,  fo  rü&re  man  ein  (Sigelb  unb 
ettoa«  fein  geftopene  SWanbeln  barein.  —  3)er  ÜKeerreüig 
foBte  tt)0  möglich  fdjnell  gefönt,  unb  fofort  gleich  a«  £ifd) 
gegeben  werben,  barait  er  t>on  feiner  Sdjärfe  nic$t«  tterliere; 
. »    .  *  *  . 

b.   ßalte  Saucen.  - 

23».  Drütte  OTagnonaifcfauce. 

Sine  #anbt>off  junge«,  fc^ön  grüne«  itorbelfraut, 
eine  £anbt>olI  ^eterfilienlaub  unb  eben  fo  triel  Sflragon 
fcirb  son  ben  Stielen  abgeaupft,  gemäßen  unb  in  fo<$en* 
bem  SDBaffer  ein  bis  a^ei  SRinuten  abgebrüht,  worauf  e« 
herausgenommen,  in  falte«  SBaffer  gelegt,  burdjgefdjüttet, 
fcfi  au«gcbrü<ft,  im  ÜRörfer  fein  geflogen  unb  bur#« 
Sieb  getrieben  Wirb,  »{«bann  »erben  in  einer  etwa« 
tiefen,  fleinen  fßoraeUanföüffel  brei  (Sigelb  »erflopft,  unb 
gana  langfam  ein  falber  Stoppen  feine«  Del  barein  ge* 
rtyrt,  fo,  bap  nac§  breioiertcl  Stunben  crfl  ba«  lefrte 
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unter  bie  Sigelb  gegeben  i|i,  m  weiter  3*i*  bie  Sauce 
wie  eine  Wei<$  abgerührte  Sutter  au*ftet)t.  Jfun  »erben 
fe*«  bie  ac&t  Stoffel  beinahe  erfaßter  »fpic  (faure 
Sleiföfulj),  jiemlid)  fctel  Sal$,  tt>etßer  Pfeffer,  ba$  burdj* 
getriebene  ®rüne,  unb  brei  bi3  toter  @fjlöffel  fcfjarfer 
SBeineffig  barein  geruht,  unb  b(e  Sauce  über  falte  gifdje, 
©efiügel,  ffrebfe  unb  anbere  falte  platten  gegeben.  — 
Sie  muß,  tjauptfädjlid)  im  Sommer,  an  einem  falten  Ort 
gerüfjrt  derben.  Sollte  fie  nictyt  fcfyön  grün  fein,  fo  fann 
etwa*  Spinattopfen  baju  genommen  derben. 

2  36»  38ei#e  Sttagttonaifefaace. 

3)iefe  Wirb  eben  fo  bereitet  wie  bie  fcorbergeljenbe,  nur 
baß  bad  ©rüne  wegbleibt,  unb  ein  halber  Stoppen  nocfy 
laufenber  Äfptc  meljr  genommen  wirb,  r  *  .j 

»31.  earbettenfance. 

SSier  ?ott)  gewafd)ene,  ausgegrätete  Sarbellen  Werben 
fcerftynitten,  mit  t>ter  tjartgefoctyten  (Sigelb  im  OTfafer  fein 
geftofSen,  unb  burcty'SSieb  getrieben;  bieg  wirb  bann  mit 
Cfftg  unb  Del ,  ein  wenig  Salj  unb  Pfeffer  unb  einem 
Gfilöffel  Senf  jur  gehörigen  Saucenbitfe  abgerührt,  unb 
SU  faltem  gleifdj}  aufgetragen. 

338,  ipättngfauce  mit  ®c*>nittlau#* 

@in  Daring  (ÜRi(d)ner)  wirb  gewafdjen,  abgetütet, 
ausgegrätet,  unb  mit  t>ter  öartgefodjten  (Sigelb  fein  ge* 
toiegt;  tiefe«  rü&rt  man  mit  jwei  (Sftöffel  Jfapern,  (Sfftg 
unb  Del,  Salj,  Pfeffer,  jwei  (Sfjlöffel  feingefönittenem 
Sd)nittlaud&  unb  einem  (Sfjlöffel  Senf  aur  gehörigen  Sauceru 
Mcfe  ab,  unb  ferturt  e6  ju  falten  platten,  wie  giften  ac. 

339«  Äarto  ff  elf  au  cc  mit  $  dring. 

(Sitt  l)alb  $funb  ffartofftfn  werben  fd)neH  «bgefoty, 
gefeit  unb  bur#$  Sieb  getrieben.  UnterbeS  Wirb  ein 
gewafd&ener  £äring  abgetütet,  ausgegrätet,  t>crfc$nimtt, 
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unb  im  SWSrfer  mit  awef  ^artgef o^ten  @igefo  fein  geflogen, 
nun  bte  Jtartoffeln  baju  getfjan,  unb  biefe*  mit  (Sfftg, 
Del,  ©ata  unb  Pfeffer  angerührt.  —  9Kan  famt  au$ 
faU  geworbene  Kartoffeln  reiben,  unb  mit  in  SBürfel  ge* 
fänitttmm  «öftring,  (Sfftg,  Del,  ©ala  unb  Pfeffer  anmachen. 

£40*  OTecmttig  mit  3«tfcr* 

j  .  .  . .  , 

3)en  geriebenen  unb  no*  einmal  auf  bem  ©d&neib* 
breit  fein  ge&arften  SReertettig  begießt  man  mit  £imbeer* 
ober  in  beffen  Ermangelung  mit  gutem  2Bein*(Sfftg,  unb 
legt  ein  ©türfd&en  3utfer  barein.  SBenn  biefer  gefdjmol* 
Ben  ifi,  fann  ber  SWeerrettig  burdjeinanber  gemalt,  unb 
au  £ifd)  gegeben  Serben.  —  2)iefe  ©auce  ifl  befonber* 

au  Farmern  ©cf)tt)efnefleifc$  au  empfehlen. 

.   .**..  •  ,t 

341,  OTecmttig  mit  ©ffin  unb  ©cl. 

SBirb  eben  fö  gerieben  unb  ge^acft  tt>ie  ber  ttorljer* 
gefjenbe,  aläbann  tt>irb  er  mit  Sffig,  Del,  ©ala  unb 
Pfeffer  angemad&t ,  unb  t>or  bem  Auftragen  mit  fein  ge* 

fdjnittenem  ©c§mttlauc$  beftreut. 

•  u  \ \  :  .  :  -      \  \t  :*J?l 

-1  r.tn  v    Ä4Ä.  Sflemulabcfauce. 

SRan  nimmt  Del,  gffig,  einen  SfUffet  ©enf,  brei 
bart  gefoitene,  fein  getyatfte  ftigelb,  ein  toenig  Pfeffer,  ba* 
gehörige  ©ala,  unb  rü&rt  8lHe$  tooljl  untereinanber.  — 
Diefe  ©auce  toirb  au  »ergebenen  falten  ©Reifen  gegeben. 

c.   Söge  Saucen. 

•*«    *  *      .«        ,/t  .» 

SBorbemerfung.  5Bet  ben  nadjfolgenben  Saucen  mnf 
$au»tfäc$U*  barauf  gefehlt  »erbe»,  bag  fle  nf#t  me$r  junt  Äodjcn 
rommen,  toena  bie  GKer  bajn  gegeben  fbb;  burefc  notfmalige« 
Jtwfcfi  »örben  fle  gerinnen.  (Sin  Setzen ,  bap  fle  fertig  finb ,  ift 
»enn  ber  $iÄe(ngetan$te  ginget  fe$t  flarf  brennt.  •  - 
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249*  a»tl*fauce  mit  3tttonen 

SRon  nimmt  eine  Ijalbe  SDla*  SRil<$  ober  9tafrn,  fec^6 
?otl>  an  einer  3itrone  abgeriebenen  3utfer,  einen  «einen 
@$15ffel  8Re$l,  fünf  Sigclb  unb  eine  Heine  *ßrife  6al«. 
9?un  toirb  ba$  Wltfy  in  eine  meffingene  Pfanne  get&an, 
mit  etn>a*  Wild)  glatt  angerußt,  bie  ©gelb  nebfl 
bem  3u*J  ba$u  gegeben,  unb  mit  ber  übrigen  9Rild) 
»oUenb*  aufgefüllt;  bann  bringt  man  ba$  ®an$e  auf 6 
geuer,  lagt  bie  Sauce  unter  immertt)4l)renbem  Silagen 
mit  bem  Sd&neebefen  ^eif  werben,  aber  nid&t  fod&en,  unb 
rietet  fie  herauf  fogleid)  an. 

«44*  ©aitittefauce, 

Sine  &albe  ä»ap  gute  2Jli(*  toirb  mit  einem  ©tücfr 
d)en  93amfle  eine  Siertelfiunbe  langfam  gefönt,  unb  bann 
eine  Siertelfhtnbe  bei  Seite  gepellt  SRuit  rfifcrt  man 
einen  (Sf löffei  SW^l  mit  etwa*  falter  2Jtilc$  glatt  an, 
gibt  fünf  (Sigelb  ba$u,  unb  giept  bie  ettt>ad  erfaltete 
aSaniPemild)  baran;  bie  Sauce  ttirb  bann  bur#  ein  ©ieb 
roieber  aurücf  in  baS  ffaftol  ober  bie  Pfanne  gegoffen, 
mit  bem  ge&örigen  Sudtt  »erfügt,  unter  befWnbtgem  3?ü^ 
ren  mit  bem  ©djneebefen  noclj  $eip  gemalt,  unb  barauf 
fogfety  angerichtet.  .  > 

SBtrb  bereitet  tt>ie  bie  vorige,  nur  toirb  jlatt  SaniDe 
—  ein  fingerlange^  Stütfd^en  3immt  mit  ber  9Rild)  gefod&t. 

946.  manUlfautt. 

SSier  ?ot&  fflfe  unb  fed)3  ©türf  bittere  abgejogene 
OTanbeln  tt>erben  mit  Wlilti)  fein  geftofjen,  in  einer  falben 
SÖtafj  guter  9Rild)  gefönt,  unb  bieg  hierauf  eine  SBiertet* 
ftunbe  bei  Seite  geftettt.  2>ic  übrige  ©e&anblung  ifl  bic* 
felbe  fcie  bei  3lr,  244. 
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.  3n  einer  fafben  SRafi  guter  SRild)  tt>irb  fo  t>tel  Sljee 
gefönt,  aß  jroifdjen  brei  ginger  genommen  Serben  fann, 
unb  fed#  Ii*  ac§t  Drangen6lüten  unb  ein  falbe*  i'or* 
beerblatt  baju  gegeben.  Daö  übrige  Serfa^ren  ifi  ganj 
ttn'e  bei  bet  «BaniBefauce  (9h.  244). 

«48.  (S^ocotabefattcc. 

<Sed&$  8otl>  geriebene  Gfacolabe  »erben  mit  ein  toenig 
STOttd)  gefortt,  unb  herauf  nod>  fo  t>iel2Ril<t>  ba*u  gegoffen, 
baf  e*  im  (Sanken  eine  falbe  2»af  ausmalt.  3fl  bie# 
jufammen  aufgefodrt,  fo  nrirb  bie  Sauce  eine  SSiertelftunbe 
bei  Seite  gefWlt ,  roä&renb  bem  toirb  ein  ®#(offcl  ÜDteM 
mit  faltet  »Iii*  unb  fünf  (Sigelb  glatt  abgerührt,  unb 
bann  baran  gegoffen.  Die  übrige  Sefanblung  ift  nne  bei 

9tr.  244. 

•     .  *  ■*     »  • 

*     I  f     4      •     ■  •     *  •  * 

2lnmctfung.  SlUe  biefe  SRiläfaucen  fennen  ju  jeber  fear* 
nun  unb  falten  SWefjlfpeife  unb  Söacfetel  eben  fo  gut  falt  gegeben 
»erben,  »o  (le  bann  (Sreme  Reißen. 

:       «49.  JhreMfttuc*. 

Sin  (Sfloffel  2Ke$l  tt>trb  mit  eiroa«  falter  2J?il<$  unb 
fünf  (Sigelb  glatt  angerührt,  unb  nodj  fo  t>iel2Küct}  baju 
gegoffen ,  bajj  eö  im  ®an$en  eine  falbe  SWaß  aue^macfjt. 
2>iefi  ttrirb  auf 6  geuer  gefefct,  mit  3"***  tterfüßt,  aroei 
?ot&  ober  »ier  (Sjjloffel  tfreböbutter  barein  getban,  unb 
nun  unter  fortroabrenbem  Stühren  mit  bem  S^neebefen 
fod^enb  faif  gemalt. 

»SO.  SBeif e  flBeinfawce. 

3tt>ei  I feine  if  odjloffel  SRe&l  »erben  mit  einem  falb«! 
Sdfawen  SBaffer  unb  *iet  (Sigelb  glatt  angerityrt,  **** 
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auf  man  eine  falbe  9ftn$  SBeitt  bat  an  fliegt.  Steg  toixb 

mit  bem  fle^origen  3utfer,  3itronenfd)ale,  atwi  8otl>  Sutter 
unb  einem  StücfAen  3immt  auf*  gelter  gefefct,  unb  un* 
ter  forttt>abrenbem  Äußren  aufgefegt,  tt>o  bie  Sauce  bantr 
getooljnliclj  über  ^ubbing  angerichtet  toirb.  ^ 

«51.  aBeinfauce  auf  enftlif^e  »rt    .  ;  ;o; 

3u  einem  (Sfjlöffel  feinem  3He&l  gebe  man  fcier  Sot$ 
3utfer,  »ier  ?ot&  93utter,  ein  toenig  Salj,  ettoaS  2JluS* 
fatnuf,  rityre  biefe*  mit  einem  ®la$  frifd&em  SBaffet  nadj 
unb  nadj  giatt,  unb  gebe  herauf  eben  fo  *M  SKabera 
ba$u.  liefet  n>irb  nun  auf  bem  geuer  filier 
biefen  Sauce  abgerührt,  toeldbe  gleich  ben  ®u*crfa*aii 
ni*t  foefcen,  fonbern  nur  btynb  &ei#  derben  barf.  r/i 

35£.  ©erlagen**  fEBcinfäaum  (Ch  au  de  au). 

3wei  ganje  (Ster  unb  fe#$  ©gelb,  ad&t  8ot$  alt 
einer  3itrone  abgeriebener  3uder,  gtoei  ©poppen  n>et#er 
SKein  unb  ber  Saft  einer  galten  3itrone  ttetbeh  th  einem 
paffenben  Oefdjtrr  auf  fön>ac$em  «euer  mit  bem  S<$ne# 
befen  fo  lange  gefdjlagen,  tÜ  fUQ  ein  aarter,  bitfer  Sd&aum 
bittet,  bann  fogleid)  »om  geuer  genommen,  unb  nodj 
einige  3eit  fortgefölagen.  SBenn  ftc$  auf  ber  Dberflädje 
be$  SdjaumS  fömale,  n>ie  Det  au«fe&eiibe  Streifen 
aefgen,  !ann  man  fldjer  annehmen ,  baf  tote  Sauce  fettig 
fjt.  £at  fte  ju  fange  gefönt,  fo  gerinnen  bie  «et /Im 
albern  gatte  ttirb  fle  nräfferig.  —  Der  ©efama*  nrfrtr 
fefyr  erfjo&t,  toenn  man  einige  ßflöffef  9lum  obet  femetr 
?tqueur  barem  gibt. 

253*  a&eitt*(£1>0C(>labefauce. 

Sed&$  ?ot!)  geriebene  S&ocolabe  Serben  mit  einem 
falben  Stoppen  Sßaffer  gefönt,  unb  herauf  eine  balbe 
3Jta#  SBein  ba*u  gegeben  5  ift  tief  (ufammtn  aufgelöst,. 
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fb  ttntb  fie  eine  Sietterfhinbe  bei  Seite  geftettt,  tmb  fcSfc 
tenb  bem  ein  <S£töffe[  SRe$I  mit  eitt>a«  SEBein  unb  riet 
ßigelb  glatt  abgerührt  unb  unter  bie  ßl)oco(abe  gemengt. 
Die  Sauce  tt>irt>  nun  bur<$  ein  Sieb  ttneber  aurücf  in 
ba$  £aftro(  obet  bie  Pfanne  gegoffen,  mit  bem  gehörigen 
3u<fet  verfugt ,  unter  fotttoäbrenbem  Stühren  mit  bem 
Sc^neebefen  ftxfcenb  ftei#  gemalt,  unb  herauf  foglei$ 
angerichtet. 

■ 

£54U  S^ofiucitfattce. 

3n  »iet  Shtf)  »utter  toirb  ein  ffocfyoffel  SRelK 
langfam  bunfelbtaun  getötet,  bte£  herauf  mit  einem 
falben  ©poppen  SBaffer  glatt  abgerührt,  eine  falbe  SOlag 
SQSein  baran  gegoffen,  unb  fcier  bis  fed?$  %otf)  gett>af$ene 
Heine  äBeinbeeren  (9tofmen),  ein  Stütfcfcen  aerbtotfeltet 
3immt,  eine  3itronenföale  unb  $ut  Oenüge  3ucfet  baju 
gegeben.  9?ad?  mehrmaligem  Sluffocfym  rietet  man  bann 
bie  Sauce  an.  —  Sie  eignet  ftd)  fauptWiti)  au  SWe&l* 
freifen,  bie  au«  bem  Sdjmalj  ober  au$  bem  Dfen  ge* 
baefen  jinb. 

«55*  Äitfdjen*  obet  SBeuftfelfaucc* 

9»an  ftöft  ein  $funb  troefene  ober  audj  frifetye  fcfjioarje 
Äirföen  in  einem  Worfer,  unb  fefct  fte  in  einem  jfaftrol 
mit  einem  Stücken  3immt,  3taronenfdjaIe,  jmei  Bfytip 
pm  SSaffet,  einem  »erfdjnittenen  S?il<J)*  ober  anbe* 
rem  SBeifbrob  unb  einigen  SRtnben  Sc§n>ar$brob  auf« 
geuet,  m  fie  aftei  ©tunben  langfam  foefcen  muffen, 
hierauf  werben  fie  bur*  ein  Sieb  gebrüeft,  mit  jn>ei 
Stoppen  rot$em  ffidn  fcerbunnt,  unb  mit3utfer  »erfftfft. 
—  ©in  Heine*  ©tö&fcen  Stixfätnmfitx  t>or  bem  «nrid&tett 
unter  Ne  ©auce  getfan,  et^t  i&ren  ©efdjmatf  bebeutenb, 

ginmerf un9.  Stfe  D&ftfattce»  9tc.  955  M  *<H>  XetxUn, 
»atyem  fie  bttt^getrlcben  unb  mit  min  »ertmnnt  fiirt,  tolrte* 
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auf  6  $enet  genommen,  jtoei  f>i6  brei  £ot$  53uttcr  barctn  gertjan,  unb 
unter  fortt»tyrcnbem  SM$ren  mit  bem  ®<$«eebefeft  no$  einmal 

Ijetfj  gemad&t. 

256*  #  aß  ebut  teuf  auce. 

6in  fcalb  *ßfunb  frifcfte  ober  getrottete  ^a^efeutteit 
werben  mit  $Wei  ©poppen  SBajfer,  für  einen  Ifreujer 
©emmelfönitten,  unb  etwa«  3in»mt  unb  3itronenf*ale 
jwei ©tunben gefönt,  bann bur*  ein  ©ieb getrieben,  mitsei 
©poppen  rotljem  2Betn  tterbünnt,  unb  mit  3ucfer  »erfüjjt. 

25*.  ftyrtWettfance* 

«d)t  ©tücf  föönc  »prifofen  werben  ausgesteint,  unb 
mit  finem  ®IaS  Sßaffer  ober  SBein  unb  jwei  ©Reiben 
abgefeiltem  SBeigbro*  jugebecft  Wei*  gebünfiet,  hierauf 
burdj  ein  ©ieb  getrieben,  gehörig  mit  2Bein  frerbünnt,  unb 
mit  3utfer  verfügt  5>ie  ©teine  werben  aufgeflopft,  bie 
£erne  abgebrüht  unb  abgezogen,  Wie  SJianbeln  Wngli* 
Serfönitten,  unb  in  bie  ©auce  getfjan.        4    "  : 

258.  spftrftdtfaucc. 

SBirb  bereitet  wie  bie  SIprifofenfauce ,  nur  wirb  ein 
®(d$d)en  Äirfd)enWaffer  ba$u  genommen.  —  2>iefe  beiben 
©aucen  werben  gewöfjnlid)  ju  aud  bem  ©djmafj  gebatfe* 
neu  aRe&lfpeifen,  Tübbing  u.  bgl.  m.,  aud)  8« 
tenem  SBilbpret  wwenbet. 

259.  Bepfelfattce. 

3ld)t  gute  ßödjapfel  werben  abgeföaU,  t>om  «ern* 
$au*  befreit,  in  bunne  ©Reiben  gefönttten,  unb  mit  einem 
®Iä$d)en  SBaffer  unb  einem  ©tengeldjen  3immt  jugeberft 
*ei*  gefönt,  worauf  fte  burty*  ©ieb  getrieben,  na* 
©ebarf  mit  SBein  "oerbünnt,  unb  mit  3ucfer  wffifit  werben. 
—  3»an  gibt  biefe  ©auce  ju  SDteljlfpeifen ,  au*  &u 

Kid)  Sotclette*. 
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2GO.  Sttetfateettfattfe. 

3wanjig  abgefd&alte  3wetfd&gen  Werten  mit  $Wei  ?ot$ 
Suttet,  einem  ®tä$c$en  SBaffer  ober  SBein  unb  einem 
Stengerdjen  3immt  jugebecft  weidj  gebämpft.  3m  Uebrigen 
wirb  biefe  Sauce  Wie  bie  vorige  bereitet,  unb  audj  eben 
fo  fcerwenbet. 

Ml«  «ia<$er&eerfauce* 

(Sine  2Rafj  fc^önef  reife  Stachelbeeren  Werben  mit 
$Wei  Sotf)  Sutter  unb  einem  OläScfjen  SBaffer  wei$  ge* 
bäntyft,  worauf  fte  bur$'$  Sieb  getrieben,  mit  SBein  m* 
bünnt,  mit  3utfer  »erfügt,  unb  nod)  einmal  aufgelöst 
werben.  —  2)iefe  Sauce  Wirb  Ijauptfadjlulj  ju  gleifdj 
fertnrt-  ' 

268.  ^aoefruttcnmarmelabefaucc. 

2)rei  (Stoffel  £agebuttenmarmelabe  werben  mit  einem 
falben  ©laScben  SBaffer  unb  einem  Stoppen  SBein  t>er* 
bünnt,  auf'$  geuer  gefefct  unb  aufgefod&t,  Worauf  bie  . 
Sauce  au  9Re$lfreifen  aller  8r(,  auc§  ju  9lot&wilbpret 
3U  Sifd)  gegeben  wirb. 

tteber  ba«  SöarmljaUett  ber  (Sancen,  £ier§n  biettt 
folgende  33ortiä>tung :  Sftan  giejje  in  eine  Bratpfanne  mit  $iemli$ 
Ijol^en  ffianben  fo  triet  Jfeifje«  ©affer,  bafj  bie  fertigen  (Saucen, 
weldje  in  ein  ertoa«  foty*  JTafrrol  gegeben  werben,  bi«  gur  £alfte 
barin  fielen  fönnen.  Sie  Pfanne  wirb  afobann  an  einen  $(a$  auf 
bem  £erbe  tyngefteHt,  too  ba«  OBaffcr  jiebenb  ^eif  bleibt,  aber  nta)t 
fo$en  fann.  Dlun  fe^c  man  bie  ©ancen  l;inein,  nnb  laffe  fie  bf* 
jum  ©ebramfc  barin  fielen.  S3or  bem  9tnria)ten  »erben  fle  nodj 
einigemal  gnt  nntereinanber  geriet. 


Öciebi,  «inbawer  Äoa)6ud).  7 
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263,  @efotteite  Stattofftin* 


UM 

n 

Kartoffeln  »erben  in  einem  £oj>f  ober  einer  Pfanne  mit 
fo  »iel  SQBaffer,  bag  e*  über  bie  £älfte  an  biefelben  her* 
aufgebt,  auf*  geuer  gefegt,  mit  einem  paffenben  S)ecfel 
sugebecfr,  unb  fchnetl  gclfodjfc  @inb  fie  »eid) ,  fo  gießt 
man  ba*  Sßaffer  ab,  läßt  fte  noch  einige  3eit  jugebetft 
im  2)ampf  fielen,  unb  gibt  fie  bann  mit  füßer  Sutter  j« 
Xifä,  _  ©ei  einem  feinern  Sifch  bebecft  man  bie  platte, 
auf  ber  fte  angerichtet  »erben,  mit  einer  ®er*>iette. 
'  Kartoffeln  tnit  ©imnachfauce. 

®e»af<hene  Kartoffeln  »ert>en  gefehlt  unb  in  gleiche 
©tücfe  gelitten,  »un  ^erläßt  man  in  einem  Kaftrol 
feth*  ?oth  Sutter,  bünftet  barin  eine  £anb»oll  gelittene 
3»iebeln  unb  eben  fo  iriel  fein  ge&atfte  *ßeterfilie,  gibt 
$»ei  Kochlöffel  SKe^l  unb  bie  Kartoffeln  barem ,  rührt 
m&  einigemal  um,  füllt  mit  guter  gleifcfybrülje  auf,  unb 
läßt  ba$  ©anje,  nachbem  noch  6al$,  Pfeffer  unb  2Jfu6* 
fatnuß  baju  getrau,  feji  jugebeeft  langfam  »eich  fodjen. 
£)ie  Sauce  barf  nicht  &u  furj  eingebt  fein.  —  Diefe 
Kartoffeln  »erben  mit  SRinbjieifch  ober  (Soteletteä  fettrirt, 
«65.  Kartoffeln  mit  &nof>lau$. 
2)fe  Kartoffeln  »erben  gefotten,  bann  gefällt,  unb 
nac^  einigem  (Srfalten  in  ©Reiben  gefchnitten.  hierauf 
»erben  fcier  Soth  Sutter  jerlaffen,  barin  j»ei  Heine 
Kochlöffel  SWe&l  »eif  geröftet,  eine  fein  serfchntttene 
Knoblauchaehe  baju  gegeben  unb  noch  einige  SWinuten 
barin  gebämpft,  nun  mit  gleifdjbrühe  glatt  angerührt  unb 
nach  ©ebarf  bamit  aufgefüllt,  bie  gelittenen  Kartoffeln 
nebft  Sala  unb  3Ku$fatnuß  hinein  get^an,  unb  ba$  ®anje 
noch  eine  23ierteljtunbe  burchgefocht 
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,  <caurc  «siartOTTein. 

3n  tuet  iotf)  gett  »erben  3>x>et  Kod&loffel  SOle^I  fletb 
geriet,  kann  eine  £antwoH  3»iebeln  bareta  gegeben  unb 
fo  fange  bamit  umgerührt,  bW  bie  3»febe(n  gelb  unb  ba$ 
SReljl  braun  ifi,  »orauf  mit  gleiföbrulje  glatt  abgerührt, 
unb  et»a$  (Sfftg,  ©afy,  Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt  unb 
3itronenföale  baju  getrau  »irb.  £at  biefe  ©auce  einige 
3eit  langfam  gefönt,  fo  »irb  fie  burcfygefdjüttet,  lieber 
auf$  geuer  gebraut,  unb  man  fodjt  bann  gefottene,  in 
Scheiben  gefdjnittene  Kartoffeln  eine  9Siertelftunbe  barin  auf. 
Hu<$  gefönittene  rof)e  Kartoffeln  f5nnen  in  biefer  ©auce 
gefönt  derben. 

@efdf>tomttgette  Äattoffcli*  mit  ^etctfilie. 

2)  ie  frifd)  gefottenen  Kartoffeln  »erben  geföält,  nadb 
einigem  (Srfalten  in  ©Reiben  gefc^titten,  mit  einem 
SJiertefyfunb  SSutter  in  einem  paffenben  ®efd)irr  auf« 
geuer  gefegt,  unb,  nad&bem  @al$,  Pfeffer  unb  eine  große 
#anbttoll  feinge»iegte  ^eterfilie  baran  getljan,  $ugebecft 
langfam  burdjttatmt  5  bann  fd?»ingt  man  fte  etlichemal 
über  einanber,  unb  richtet  fie  an. 

%G&.  ©erflflete  Äartoffeltt. 

3)  ie  gefottenen  Kartoffeln  »erben  abgeföftft,  unb  na* 
bem  Srfalten  in  ©Reiben  gefd)nitten.  !Wun  madjt  man 
in  einer  Sratyfanne  ein  ©tücf  gute*  gett  Oeijj,  bampft 
etmaS  feingefd&mttene  3»iebel  barin,  gibt  aisbann  bie 
Kartoffeln  nebft  Pfeffer  unb  ©al$  hinein,  röfiet  foldje 
unter  öfterem  Umf efcren  mit  bem  SSacf fdjäufeldjen  fäön 
gelb ,  unb  gibt  fte  glei$  fceif  iU  Stfdf;.  —  SSiele  lieben 
Kümmel  hieran,  »eld&er  bann  patt  be$  Pfeffer*  genonu 
men  »irb.  . 

260.  Staxtofftlu  mit  Vptd  unt>  Qitzn. 

©e<$*  8«tl>  fein  gewürfelter  ©*e<*  »erben  mbfl  einem 

7» 
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©hoffet  fein  gelittener  3n>iebel  geroflet,  M  fte 
gelb  geworben  ftnb.  9?un  fommen  gefottene,  Wie  fcorfjer* 
gefyenbe  in  ©Reiben  gefdjnfttene ,  mit  6al$  unb  Pfeffer 
gewürzte  jfartoffeln  baju;  biefe  röfiet  man  f$6n  gelb,  gibt 
alSbann  ein  \>aax  abgeflößte  (Sier  barüber,  wenbet  fie 
einigemal  fdjnefl  um,  bamit  bie  ©er  ni$t  ju  Ijart  »erben, 
unb  richtet  fie  an. 

ÄIO.  ©cBacfene  Siattoffttn. 

2)  ie  ffartoffeln  werben  rofj  gefeilt  unb  in  gleite 
©Reiben  ober  ©djnifce  gefcfynitten,  aud)  in  ber  ©röfje 
einer  9hif*  runb  gebreljt,  nodf)  einmal  gewafcfyen,  mit  einem 

abgetrocfnet,  unb  in  fo  triel  Reifem  Sdjmalj  föon 
gelb  gebarten,  bafj  fie  barin  fdjwimmen;  bann  nimmt 
man  fie  IjerauS,  befyrengt  fie  mit  ©alj,  rietet  fte  auf  bie 
platte  an,  unb  garnirt  fie  mit  au$  bem  ©d&mal$  ge* 
bartener  ^eterftlie.  —  2)iefe  Slrt  Kartoffeln  fömertt  be* 
fonberS  gut  ju  9tagout  unb  gebratenem  gleiffy 

» 

991.  ©lafirte  Äartoffcltt. 

3)  asu  geboren  runbe,  Weife  Kartoffeln,  Weld&e  in 
©alswaffer  abgeFod&t ,  bann  gefdpätt  unb  gleidj  runb  ge* 
brefyt,  hierauf  in  jerlaffener  Sutter  mit  Sala  unb  Pfeffer 
unter  fortwa&renbem  Umrütteln  gelblid)  gebraten  werben ; 
bann  gtefjt  man  etwa$  braune  Sratenbrüje  barüber, 
fdfjwingt  fte  noct)  einigemal  um ,  unb  gibt  fte  als  ®ar* 
nirung  um  gebratenes  gleifd).  ^ 

6*  a*  siaxtojyciuvtt  coct  stavto trcipurec. 

2)te  rodelt  Kartoffeln  werben  gefehlt,  in  ©Reiben 
gefänitten,  geWafc^en,  unb  in  gefallenem  SBaffer  fefi  $u* 
gebertt  Wei$  gefönt,  bann  burd)  ein  Sieb  getrieben  ober 
in  einem  $)urd)fd?lag  fein  jerbrücft.  9?un  bringt  man  fie 
*ebf*  einem  aJiertetyfunb  Sutter,  @al$  unb  Pfeffer  wieber 
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in  bat  Kaffrot  aurficf ,  tterbfinnt  fte  mit  eto>a$  Willem 
2Baffer,  unb  laßt  fte  unter  befiänbigem  Umrühren  einige* 
mal  auffoctyen,  »o  fte  gleicfj  angerichtet  unb  aufgetragen 
»erben*  —  ®e»oI)nlid)  werben  fein  gefdjnittene  3»iebeln 
in  Sutter  ober  feiftm  gett  gelb  geröfiet,  unb  bie  Kar* 
toffeln  bamit  abgefdjmäfot ,  in  welkem  Salle  bann  6eim 
Kodden  a»ei  ?ot&  Suttet  ttjegqetaffen  »erben.  Kod^t  man 
fte  mit  gleifdjbrü&e,  fo  bleibt  bie  Sutter  gatij  »eg,  unb 
man  fdjmaljt  fte  mit  33utter  unb  3»iebet  ab. 

ZI 3.  Kartoffelpüree  mit  mild). 

SBenn  bie  roljfen  Kartoffeln  »ie  fcortyergeljenbe  ^u* 
bereitet,  gefodjt,  burdbgetrieben  unb  in  ba$  Kaffrol  aurürf  * 
gebracht  ftnb,  »irb  et»aö  6al$,  »eißer  Pfeffer  unb  ein93ier* 
tetyfunb  93utter  baran  get&an,  mit  guter  foc^enber  SKilc^ 
ober  9tal)m  unter  beftänbtgem  Umrühren  jur  gehörigen 
$)i<fe  angefüllt,  unb  einigemal  aufgefod)t,  »orauf  fle  an* 
gerietet,  unb  nadj  Seiteben  mit  $»ei  ?ot!)  l)eißgema<$ter 
Sutter  ubergoffen  »erben,  in  »el$em  galle  bann  nur  fed>$ 
?otty  Sutter  beim  Kodden  baju  fommen.  3Ran  muß  fte 
augenblicflid)  $u  3äfd)  geben.  —  geiner  werben  biefe  Kar* 
toffeln,  »enn  fte  fiatt  mit  SBaffer  gleid)  mit  2Ril$  »ei* 
gefönt  »erben.  •  - 

«*4*  ©ef*ür$te  Äartoffelm  *  » 

'2RitteIgroße,  roße  Kartoffeln  »erben  geföalt,  unb  in 
fjalbftngerbicfe  ©Reiben  gefdfjnitten.  9Jun  »irb  ein  Sluf* 
laufbled)  ober  ein  anbereS  runbeö  ©efdrirr  mefferrürfenbief 
mit  33utter  befiridjen,  ©oben  unb  SBänbe  mit  fd&necfen* 
förmig  übereinanber  gesellten  Kartoffeln  belegt,  bie  übrigen 
Kartoffeln  mit  et»ad  ©als  unb  Pfeffer  in  bie  SWitte  feft 
eingebrüeft,  obenauf  ein  gutes  Stütf  Sutter  gefc^nttten,  unb 
bie  Kartoffeln  in  nidjt  au  Reißern  Dfen  eine  Stunbe  ju*  / 
gebeeft  gebaefen,  »0  fte  fobann  auf  eine  platte  umgeftürjt 
unb  gleich  aufgetragen  »erben.  '  " 
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293»  Gefttttftte  Äattoffcln  mit  tyüttc. 

3>fc  ffartoffeln  derben  gefotten,  gefd&ält,  ein  Heiner 
52:^eif  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  leidet  gefallen,  bte  übri* 
gen  fo  $ef#  al$  möglidj  burd)  ein  ©ieb  gebrüeft,  unb  bann 
mit  frier  (5iern,  etwa«  ©al&,  ein  Wenig  Pfeffer  nnb  einem 
falben  ©dbo^en  faurem  5Ra$m  gut  abgerührt,  hierauf  be* 
fhreidjt  man  ein  Sluflaufbled)  birf  mit  Sutter,  belegt  Soben 
unb  Sßanbe  föneefenartfg  äbereinanber  mit  ben  fein  ge* 
fdfjnittenen  ffartoffelfd&eiben,  gießt  fobann  in  bie  Witte  bie 
abgerührte  ÜRaffe,  fd)neibet  jwei  ?otl)  Sutter  barauf,  unb 
bätft  ba$  ®anje  eine  ©tunbe  im  33atfofen  aber  Reißen 
9lof)r ,  worauf  e$  umgeflürat  unb  aufgetragen  wirb. 

»*e*  Jtartoffeltt  mit  SBed^ameUe  t>on  faurem  9*«!>m, 

9»an  fd&neibe  in  ber  @d)ale  abgefod^e  ffartoffeln, 
nad&bem  fic  geaalt  ftnb ,  in  ©Reiben ,  frier  «otlj  aus- 
gegrätete ©arbeHen  in  Heine  ©tütfe^en,  unb  frier  $artge* 
fodjte  Sigelb  ebenfall«  in  ©Reiben.  9iun  gebe  man  eine 
Sage  ffartoffeln  nebft  @al$  unb  $frffer  in  eine  fiarfe, 
tiefe  $orjeUanfc&üffel ,  barauf  etwa«  fron  ben  ©arbeflen 
unb  eiern,  unb  wieberfjole  bieß  abwe^felnb  fo  lange,  bi* 
bie  ©cfcüffel  froK  if* ;  bann  fd)neibe  man  frier  #0$  Sutter 
barüber,  unb  übergieße  ba«  ®an$e  mit  einer  bitflidjen 
Sedjamelle,  welche  fofgenbermaßen  bereitet  wirb :  SWan 
rü&rt  einen  ffoctylöffel  2Ke&l,  ein  Si  unb  jwei  Sigelb, 
nac^bem  @al$  unb  Pfeffer  baju  gegeben,  mit  einem 
fctywactyen  ©cl^en  faurem  9ta§m  glatt  an,  unb  lagt 
bieß  auf  bem  geuer  unter  beftanbigem  Slüljren  bicflicty 
werben  ober  bereit«  an'«  ff od)en  fommen.  Die  ffartoffelu 
werben  nun  in  nidfct  $u  heißem  Dfen  fd&on  gelb  gebaefen. 
—  ®tatt  in  einer  ^orjeHanfd&üfTel  lann  man  biefe«  ©e* 
rid&t  aud&  in  einem  mit  Sutter  betriebenen  Sluflaufbled^ 
jubereiten. 


©emüfe. 


©cfüttte  Äartoffctti. 

9?i#t  feör  bitfe,  boc^  »o  möglich  gleich  große  *ar. 
toffeln  »erben  runb  gefdjält,  oben  unb  unten  glatt  ge* 
jchnitten,  getoafchen  unb  mit  einem  fdjarfen  Slechloffel 
ausgehöhlt,  bann  mit  £albfleif<hfarce  gefußt,  mit  Star* 
toffelfcheibchen  jugebecft,  eine  an  We  anbere  in  ein  flache* 
Äafhrol  gefteHt,  mit  guter  gleifdjbrühe  langfam  »etch  ge* 
bampft,  herauf  fchon  angerichtet,  unb  ber  &urutfgebliebene 
©aft  mit  etwas  faurem  9tahm  aufgefod&t  unb  burdj  ein 
Sieb  barunter  gegolten.  —  Die  Kartoffeln  fonnen  auch 
mit  irgenb  einer  anbeut  beliebigen  garce  gefußt  derben, 
fo  an  gaßtagen  mit  einer  gifchfarce,  »o  bann  ftatt  ber 
gleifchbrütje  Sßajfer  genommen  unb  eine  Sutterfauce  baju 
gegeben  »irb*  s 

998.   0)cbünftetc  f*ci#e  Sfcufcett. 

SWan  toiffy  unb  fchalt  iunge  »et£e  SRüben,  fd&neibet 
fie  au  halbftngerlangen  9lüb<hen  ober  aud)  in  halbftnger-- 
lange  unb  halbftngerbicfe  ©tengelchen,  unb  bünftet  biefe 
in  fcier  Soty  gett  ober  Sutter  mit  brei  (Sploffel  3urfer 
unb  gugegoffener  gleifd&brühe  langfam  »eich.  2Bäl)renb 
bem  »irb  in  tinem  ©tücfdben  Suttet  ein  Kochlöffel  SJfehl 
hellbraun  geröflet,  foldjeS  mit  gleifd&brülje  unb  brei  @fj* 
Wffeln  gebranntem  3uder  abgerührt,  an  bie  JRüben  ge* 
goffen,  unb  biefe  noch  eine  ffifertelfiunbe  baxin  langfam 
gefodjt.  3fl  gehörig  ©al$  urtb  Pfeffer  baran  unb  bie 
ij Sauce  bieflich  eingelocht ,  fo  »erben  bie  Slüben  auf  bie 
\eftimmte  platte  angerichtet,  unb  mit  8rat»ürften  ober 
©t^VDein^^ Kotelettes  gleich  SU  Stfch  gegeben. 

a©ei#e  mim  mit  Äartoffehn 
3)ie  fRüben  »erben  ge»afd)en,  gefdfjält,  beliebig  ge* 
fchnitten,  unb  in  ftebenbem  ©atyuaffer  »eich  gefocht,  bann 
jtoei  Äodhlöffel  Steht  in  gett  lic$tgefo  geröfht ,  Kef  mit 

mmm  riwm,     Me.atgefw»  mm- im 
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©ala /  Pfeffer,  fWuWatnuß  unb  nach  Selieben  etwas 
Kümmel  noch  einige  3«ü  in  ber  €auce  gefönt  SBenn 
fie  nun  weich  fmb,  fommt  ein  S&eil  gefottene,  in  Scheiben 
gefchnittene  Kartoffeln  baju.  —  »effer  werben  bie  9iüben, 
wenn  ein  Stücf  Schwetnefleifch  mit  ben  Kartoffeln  ein* 
gelegt  unb  mügefocht  wirb. 

SSO*  ©elfte  ftüften* 

Die  SRfiben  »erben  gehabt,  bie  großem  fein  nubek 
artig  gefchnitten,  bie  ganj  jungen  entweber  in  ber  SWitte 
gehalten,  ober  aud)  ganj  gelaffen,  bann  alle  getragen  unb 
in  gutem  gett  halb  weich  gebünflet,  Worauf  fte  mit  einem 
großen  »nrid)tlöffel  weißer  (Sinmachfauce  (9?r.  209)  Aber* 
goffen,  ober  auch  mit  einem  Kochlöffel  SRe^l  eingeffäubt 
Werben.  9fun  gibt  man  Salj,  3Ru$fatnuß,  fein  gewiegte 
*ßeterftlie  unb  einen  Sßlöffel  3utfer  baran,  unb  bünfiet 
fte  mit  etwa*  gleifchbrüfje  »otlenbS  weich.  —  Sie  werben 
gewöhnlich  mit  Kalbs  *SoteletteS  ober  gebaefenen  Kalb& 
mil^Iein  au  Sifdj  gegeben. 

« 

«81*   GcwöljnUcfjc  gelbe  Stiften» 

3)ie  Siüben  Werben  gehabt,  beliebig  gefchnitten,  ge* 
Waffen,  unb  in  fo  Diel  focJjenbem  Salswajjer  Weid)  ge* 
focht,  baß  fte  bi$  jur  falben  £ö(je  bebeeft  unb.  Sinb 
fte  I)a(b  Weid),  fo  wirb  ein  llnii  rot?  abgemalte,  ben 
Slüben  gleich  gefchnittene  Kartoffeln  unb  nach  belieben 
ein  Stücf  SchWeinefleifch  baju  getfjan,  unb  bamit  weich 
gefönt.  SBenn  ba3  SBaffer  völlig  eingefocht  iff,  wirb  ein 
Schöpflöffel  gleifchbrühe  unb  jWei  Kochlöffel  äRehl,  Welche 
mit  etwa*  ffiaffer  glatt  angerührt  würben,  jugegoffen,  bie 
9tüben  gut  untereinanber  gemengt,  angerichtet,  unb  mit  in 
33utter  gelb  geröfteten  3twbeln  abgefchmälat. 

»8»,  §o$c\>ot  ober  0emif«te*  ©cmnfc* 

Wlan  fchneibet  recht  jterli^  gelbe  unb  wefße  Stuben 
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(jalbfingerfang  tfibenförmig,  unb  bünfiet  fie  mit  Statter  in 
einem  Äafirol  ©alb  n>eic^.  2>ann  werben  fte  mit  etwa« 
2Re&l  eingefiaubt,  mit  einem  Söffet  guter  gleiföbrüfje  an* 
gefüllt,  mit  2Ru$fatnu|5,  einem  Söffet  3ucfer,  6al$  unb 
Pfeffer  gewürzt,  unb  fo  jugeberft  wei$  gebünjiet,  hierauf 
in  ber  «Kitte  ber  ©d&üffel  gu  einem  öerg  aufgehäuft, 
um  ben  Slanb  mit  f (einen  (SoteletteS  befegt,  unb  fcon 
föweinenen  2Bürfid)ett  eine  bo^elte  (Sd^necfe  barum 
gebogen. 

«83.  %0d)tpot  mit  fc*fettf«tt>eif* 

9Jtan  fcfcneibet  gerbe  unb  Weiße  Stöben  wie  in  *or* 
$erge$enbet  9f  Ummer  angezeigt,  fowie  gute  J?of)(rabi  in 
fcalbfmgerbicfe  ©Reiben,  welche  mit  einem  3lu$fied?er  ffalt* 
monbförmig  ausgeflogen  ober  in  fyalbftngerbicfe  Stengel 
gefcfynitten  Werben.  2)iefj  bfinfiet  man  aufammen  mit 
Sutter  unb  fetter  $leifd)brü&e  fjalb  wefd&,  gibt  einen  2fn* 
rffylöffel  weife  (Sinmac^fauce  (9?r.  209)  nebft  6alj, 
Pfeffer  unb  9Ru$fatnufj  baran,  unb  läjjt  e$  langfam 
ttoflenb*  weid?  fod&en.  2)er  in  ®liebd)en  jerfdjnittene 
eingemachte  Dd^fenfc^ Weif  (ftelje  biefeS)  wirb  nun  in 
bie  SKitte  einer  platte  über  einanber  gefüllt,  mit  feiner 
Sauce  begojfen,  unb  ba6  £odbepot  im  Äranj  tyetum 

«84*  Qoä>tpQt  in  eiltet  JöuttetpafUte. 

2)a$  sorbefd&riebene  Oemüfe  wirb  in  eine  Stattet* 
saftete  o&ne  S)ecfel  {jjodj  angerichtet^  mit  einem  Schöpf* 
löffei  weif  er  (Sinmadtfauce  (SKr.  209)  übergoffen,  unb  mit 
gebacfenen  £albSmilc$lein  belegt  $u  $ifd)  gegeben. 

6$  wirb  bte  föwarje  £aut  abgefdjabt,  bann  werben  fie 
ge&aföen,  unb  mit  Dier  Gf löffei  3ucfer  in  jerlaffenem  gett 
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unter  öfterem  Umfdjütteln  unb3ugie£en  wn  fetter  gletfcfc 
brühe  langfam  weich  gebünflet*  Sine  halbe  ©ttjnbe  fcor 
bem  anrieten  werben  fte  mit  SRe&l  eingeftäubt,  mit  6a($ 
unb  Pfeffer  gewürzt,  bann  unter  etnanber  gezwungen, 
unb  furj  etnqefocbt.  Sie  muffen  beim  Snrtd^ten  ein  braun 
glanjenbeS  2luäfef)en  haben,  unb  fönnen  nach  Selieben  in 
eine  offene  33utterj>afiete  angerichtet ,  unb  mit  Schweina 
würftchen  ober  @chwein$'Sotelette$  au  $if<h  gegeben  n>erben. 

S8«,  3#tt>ar$ttmr*cltt. 

Die  SBur$eln  werben  rein  abgefdjabt,  unb  bamit  fte  niebt 
fchwarj  Werben,  fogleich  in  ein  ÜReblwaffer  gelegt,  welche« 
bereitet  wirb,  inbem  man  einen  Äod&töffel  SRebl  mit  gutem 
SBeinefjtg  glatt  anrührt,  unb  nach  unb  nach  mit  frif$em 
Sßaffer  aufgiejjt.  2)ie  biefern  Werben  nun  gehalten,  unb 
bann  alle  in  balbftngerlange  ©türfc^en  gefchnitten,  rein 
gewafdjen,  unb  in  fiebenbem  ©aljwaffer  weich  gefocht, 
hierauf  wirb  ba$  SBaffer  bafcon  abgegoffen,  unb  wenn 
fte  in  einem  Durchfdjlag  rein  abgelaufen  ftnb,  werben  fte 
in  eine  tiefe  Oemüfylatte  ober  in  eine  leere  Sutterpafiete 
gelegt,  mit  Sutterfauce  (9ir.  213)  übergoffen,  unb  mit 
audgebaefenen  33ratwürßchen  garnirt  &u  Sifch  gegeben. 
.    989«  e#wat$»ttt*eltt  auf  gewöhnliche  3fct. 

Starben  wie  »orfjergeljenbe  weich  gefocht  \  bann  röflet 
man  in  »ier  «otlj  SSuttec  *wei  bi«  brei  ffochlöffel  ÜOTebl, 
bis  e$  aufzeigen  will  (e$  barf  jeboch  nicht  gelb  werben), 
Worauf  eö  mit  gleifchbrfilje  glatt  abgerührt/  unb  mit  einer 
mit  jwei  Sieifen  befteeften  3^bel  unb  einem  93töttchen 
9Ru6fatblüte  aufgefocht  wirb.  3n  biefer  Sauce  focht  man 
bie  Schwarzwurzeln  sollenba  weich,  unb  ferflirt  fle  mit 
Saufen,  Gotelctte*  u.  f.  W. 

1988.    ©ebaefene  <Z&tt>attt»utitlii. 

2>ie  gereinigten,  etwa«  länger  aWfcocige  gefchnittenen, 
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in  ©olawaffer  tt>etd&  geföchten  Schwar$wur§eln  werben  ab* 
getrotfnet,  in  Sierteig  (ftehe  Satfteig)  getaucht,  unb 
au*  £)eifmn  Schmafj  gebacf  en.  Sic  Werben  auf  tote  platte 
aufgehäuft  angerichtet,  unb  al$  eigenes  ©eridjt,  ober  mit 
eingemachtem  »on  gleifch  fo  warm  al$  möglich  ju  Sifch 
gegeben. 

«89.  Sellerie. 

3)ie  Sellerie  Serben  gepufct,  rein  gewafchen,  unb  in 
Salawaffer  halb  Weich  gefönt,  vorauf  man  ba*  SBaffer 
bafcon  abgießt,  fte  runb  abfäalt,  unb  fcheiben*  ober  halb, 
monbförmig  fchneibet.  5?un  Serben  fte  in  einem  Äaflrol 
mit  ein  paar  änridjrtöffeln  leichter  heißer  (Sinmachfauce 
(9?r.  209)  unb  a»ei  Stoffeln  faurem  9tahra,  Sal*  unb 
2Ru$fatnujj  unter  öfterem  Umfingen  »ollenbS  Weich 
gefodjt,  angerichtet,  unb  mit  gebarfenem  & alb$hirn  ferfcirt. 

%90.  Vtüttitpüttt. 

•      •  » 

> 

Sedj3  grofce  SeBerie  werben  rein  gepufct,  in  Scheiben 
gefchnitten,  einige  SRinuten  in  Saljwaffer  gefocht,  biefed 
bann  abgegoffen,  unb  bie  SeBerie  in  einem  ffafttol  mit 
*ier  ?oth  Sutter  unb  awei  Sflöffel  3»eh(  langfam  n>etf 
geröfiet.  2113  bann  füllt  man  mit  biet  Schoppen  filtern 
Stahm  auf,  focht  ba$  ®anje  unter  anhaltenbem  Stühren 
auf  bie  £*lfte  ein,  würat  mit  ©ala,  Pfeffer  unb  SRu** 
fatnuß,  treibt  e*  burch'*  Sieb,  macht  e$  mit  einem  nufr 
großen  Stächen  SSutter  noch  einmal  h^f/  unb  ri(h* 
tet  m  an.  i 

391.   ©ebünftctc  StoWtdbi. 

£>ie  jungen  Äohlrabi  werben  gefeit,  in  bünne 
Scheiben  gefchnitten,  unb  mit  etwa*  gleifchbrühe  unb 
einem  Keinen  Stütfchen  Satter  langfam  halb  weich  ge*  / 
Muffet.  äöährenb  bem  wirb  ein  Heiner  Kochlöffel  SKehl 
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in  jerlaffener  Sutter  fcei&  geroflet,  biefe*  mit  gleiföbutye 
glatt  abgerührt,  mit  aKuSfatnufi  gettüqt,  aufgeFod&t,  unb 
burd)  ein  Sieb  an  bie  Jto&lrabi  gegoffen,  n>eld^e  in  biefer 
Sauce  no<$  »ollenbS  tt>eidj  gefönt  »erben.  —  Sic  fallen 
wo  mJglidj  jugeberft  fodjen,  bamit  fte  Witt  »eifl  bleiben. 

393.  Maxlrain  auf  gcuu^nli^c  tlrt. 

Die  Stopft  werben  gefdjalt  unb  in  ber  9J?itte  geteilt/ 
bem  fd)önen  jarten  Äraut  bie  Stiele  abgefönitten  ,  unb 
Seibe*  fobann  gett>afd?en  unb  in  firubelnbe*  Salsmaffer 
gefegt  2>ie  Slättdjen  tyebt  man  mit  einem  Schaumlöffel 
efyer  &erau6  als  bie  Äopfe ,  unb  fodjt  biefe  no#  zottig 
»eidj.  Sinb  fte  tteicty,  fo  werben  fte  ju  ben  Statteten 
in  falte«  SBaffer  gelegt,  bie  lederen  bann  feft  auSgebrücft 
unb  nacJ)  Selieben  fein  verwiegt,  bie  £6pfe  in  feine 
Slabdjen  gefdjnitten.  3n  einem  Ifafirol  roirb  jefot  ein 
gute*  Stürf  Sutter  jerlaffen  (  ein  Äot$loffcl  SRe^l  barin 
gelb  gerottet,  ba3  ®rüne  nebfi  Salj  unb  Pfeffer  baju  ge* 
t&an,  biefj  mit  g(eifd)brülje  glatt  angerührt,  nad)  Sebarf 
aufgefüllt,  aufgefod?t,  unb  bie  Äo&lrabi  baju  gegeben. 
2)a$  ®anje  wirb  nun  nocf)  eine  SSiertelfiunbe  gefacht,  unb 
gentfljnlid)  mit  ftinbjieifd}  au  SifcS  gegeben. 

393.  ©efütttc  StoUxabU \ 

SDWglidjfi  gleich  grofle  Äo&lwM  »erben  gefd&alt,  unb 
in  Saljnjaffer  &alb  tteid)  gefod&t,  bann  mit  foltern  SBaffer 
abgefüllt,  unten  unb  oben  glatt  gefdjnitten,  unb  mit  einem 
Sledblöffel  auägef)6()(t,  fo$toar,  baß  bie  Seiten  unb  ber  So? 
ben  einen  ftarfen  SRefferrücfen  birf  bleiben.  9?un  »erben  fte 
mit  einer  Äalbfleifdfr  ober  beliebigen  anbern  garce  gefüllt, 
oben  mit  ben  abgefundenen  Sd)eibc$en  bebeeft,  in  ein  pa\* 
fenbeS  Äafirol  neben  einanber  gefe&t,  mit  fetter  gteffcfjbrü&e 
begoffen,  mit  6afj  unb  wenigem  Pfeffer  gefcürjt,  unb  lang? 
fam  n>eidj  gefönt.  Seim  »nrityen  legt  man  bie  Äo&lrabi 
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auf  eine  platte ,  unb  gieji t  bie  übrige  Sauce  burdji  ein 
Sieb  barunter.  , 

«04,   »obenfo^ttaM  (©obenfttofrfe). 

3J?an  toätye  bierju  gelbe,  toelcbe  gefctyält,  in  ©Reiben 
ober  SBürfel  gefctynitten,  bann  getoafcben,  unb  in  gutem 
gett  ober  Sutter  mit  etrt>aö  gleifcbbrübe  langfam  toeicfj 
gebämpft  Serben.  Unterbejj  ioirb  in  einem  Stücken 
Sutter  ein  Jfo^loffel  2Re&l  unb  atoei  (Sfilöffel  geriebene« 
SBei^brob  gelb  geröfiet,  mit  gleifd)brübe  abgerührt,  Sali 
unb  Pfeffer  neb|*  ben  ffoblrabi  barein  getban,  unb  fold)e 
nod)  eine  93iertelfiunbe  in  biefer  Sauce  Furj  eingefügt.  — 
2Ran  gibt  fie  getoöbnlidj  mit  eingefallenem  Scfctoeine* 
fteifö  au  ZW. 

«95*  aSirfittg  (JTo^t)  auf  ge»o$ttlt<$e  tCrt, 

SJian  fdjneibet  bie  großen  Itöpfe  in  fcier  Steife,  bie 
«einen  in  a*t>ei  £älften,  nimmt  bie  äufjcrn  unreinen 
Stätter  unb  bie  Dörfchen  ba\)on  ab,  ttäfebt  ben  SLMrfing 
rein,  unb  brüljt  ibn  in  Foc^enbem  Sal^affer  völlig  toeidj. 
9?un  tritt)  er  in  einen  Surdjfdjfag  gegoffen,  mit  faftem 
SBaffer  abgefüllt,  fef*  auSgebrürft,  unb  Hein  gefd)nitten 
ober  uertoiegt,  bann  in  einem  Stürfcben  35u(ter  jtoei  ifodj* 
loffel  SRebl  beflgelb  geröftet,  mit  gleifcbbrübe  abgerührt, 
6al^  Pfeffer,  3Ru3fatnu&  unb  ber  SBirftng  baju  getban, 
ba*  Oanje  no$  einige  3eit  gefönt,  unD  hierauf  mit 
Kinbfleifdj  ober  einem  Seleg  von  SJratttmrften  ober  Kote* 
lette*  au  Sifcb  gegeben. 

296.  SBMrfittg  auf  feinere  Urt. 

6in  föoner,  gelber  SBirfing  toirb  in  fcier  Sfürfe  ge* 
tbcilt,  bie  äußern  gröbflen  SSlätter  abgenommen,  an  allen 
Slättern  bie  Sippen  unb  3)orfdjen  rein  au$gefd)nitten, 
fobann  ber  SBirftng  rein  gett>afd&en   in  fiebenbem  Sala* 
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baffer  föneU  abgebt ,  abgetönt ,  feft  audgebrücft  unb 
ganj  fein  ttertoiegt.  9tun  »erben  fed()$  J?otb  Cutter  act*  * 
laffen,  ber  Surfing  baju  gegeben,  mit  an>ei  (SfUöffel  SRebl 
eingeji&ubt,  abgerührt,  mit  einem  Schöpflöffel  fetter  glctfty* 
brübe  angefüllt,  ©alj  unb  SWuSfatnufj  baran  getfjan,  eine 
SStertelftunbe  burdbgefodjt ,  auf  eine  platte  angerichtet, 
mit  bem  SKeffer  aufwärts  gepriesen,  fo  bafj  er  bergarttg 
bafiebt,  unb  mit  brei  bis  fcier  (Eßlöffel  bünner,  burebge* 
triebener  ©ratenbrübe  ober  Jus  neben  tyxum  begoffen.  — 
3)er  SBirfing  barf  nic^t  ju  jiarf  serbunnt  werben,  tt>eif  er 
fid)  fonft  niebt  auf  biefe  2lrt  anrieten  laßt. 

»9».  emtttt  «Krflwfl. 

•  I 

SBenn  bie  Sßirfmgfopfe  in  jwei  Rafften  gefdbnitten, 
unb  bie  grobfiten  ©lätter  unb  SRtypen  bafcon  genommen 
fmb,  fd)neibet  man  ben  2>orfd)en  in  ber  SWitte  bebutfam 
au$,  baß  bie  %f)tik  beifammen  bUibm,  vorauf  fle  ge* 
Waffen  unb  ieber  tytü  mit  SJinbfaben  aufammen  gebun* 
ben  wirb,  baß  bie  Slättcben  ni^t  au&inanbet  faBen. 
Sie  Werben  nun  in  meiern  Saljwaffer  ßalb  n>etd^  gefönt, 
bann  in  einem  Durdjfdjlag  abgefeilt,  aufgebunben  unb 
bebutfam  auögebrücft,  ber  Soben  eine*  flauen  StafcoU 
mit  einem  ©tücf  Sutter  ober  gett,  au$  mit  Slbfifflen  »on 
gleifdjwerf,  Specffdjwarten  u.  bgl.  belegt,  bie  Steile  bar* 
auf  bietyt  neben  einanber  georbnet,  mit  @alj  unb  Pfeffer 
gewürzt,  eine  mit  trier  Steifen  getiefte  3wiebel  bajwif^en 
geftetft,  unb  ba6  ®an$e  §ugebecft  gelblid)  angebänfiet, 
bann  ein  (Sßlöffel  SWebl  mit  ein  wenig  SBaffer  glatt  an* 
gerührt,  mit  jwei  Schöpflöffel  fetter  gleifdjbrube  angefüllt 
unb  an  ben  9Birfing  gegeben,  unb  biefer  fefi  JUfleberft 
ttotfenbä  langfam  Weidj  gebünfiet.  hierauf  tt>irb  er  ber* 
aufgenommen,  unb  bebutfam  angerichtet,  bie  aurüefgeblie* 
bene  Sauce  mit  etwa*  gleiföbrübe  »erbünnt,  burdj  rin 
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Sieb  unter  ben  Sßirftng  gegoffen,  bie  Äöpfe  mit  bem  S6ffel 
glatt  gefiri<$en,  mft  einer  bief  eingefodjten  ©ratenbrfilje 
Dermittetfi  eines  ?offel$  ober  $infeW  glaftrt,  imb  jum 
Slinbfleifdfj  ober  mit  einer  Seitage  au  £ifdj  gegeben. 

«98.  ©ebaefettet  gefüllter  aöirfing. 

3)ie  fftyfe  werben  t>on  ben  gröbfien  Slattern  unb 
Sippen  befreit,  in  fodjenbem  ©alattaffer  aiemlid)  toeidj  ab* 
gefod&t,  bann  in  einem  ©teb  ober  2)ur#fö(afl  abgefei&t, 
unb  be&utfam  abgeblattet.  Wun  tt>irb  ein  &albe$  $fimb 
©<$tt>etnefleifd)  mit  ©peef  unb  eben  fo  oiel  JfalbfUifclj 
ganj  fein  geljatft,  mit  einem  falben  ©djowen  füßer  SMitö) 
unb  eben  fo  oiel  SBaffer  gut  abgerührt,  unb  biefe*  mit 
atoei  abgefeilten,  in  2Wild)  getoeidbten,  lieber  fefi  auSge* 
brüeften  Äreuaerbroben,  ttier  Siern,  ©ala,  Pfeffer  unb  9Äu$* 
fatnuß  bur<J)gerufjrt,  bann  eine  «uffauffotm  bief  mit  Sutter 
auSgefitridjen,  ber  «oben  mit  ben  größten  ffoljlblättern  top? 
ptlt  aufgelegt,  eine  Sage  *on  obiger  garce  barauf  gegeben, 
unb  biefe  ioieber  mit  SSlättern  beberft,  unb  fo  ab*oe<#$lung$* 
»eife  fortgefahren,  biö  bie  gorm  soll  uno  oben  mit  »lättern 
beberft  ift.  SilSbann  barft  man  ba$  Oanje  anbertyalb 
©tunben  in  einem  Sarfofen,  fiürat  e$  nun  auf  eine  platte 
um,  nimmt  bie  au  fterf  braun  geworbenen  Slätter  bafcon, 
unb  gießt  einige  (SßWffel  mit  3itronenfaft  »erbfinnte  93raten* 
fauce  neben  fyerum,  ober  nadj  Belieben  eine  letzte  Weiße 
ginmadtfauce  (SRr.  209)  baruber.  SBirb  e*  in  einem 
»ratofen,  beffen  £i$e  befanntli^  flarfer  ift,  gebarfen,  fo 
muß  man  gfeffdjbriüje  an  ben  ©eiten  bineingießen ,  unb 
e$  brauet  nur  eine  ©tunbe  luto  gertigwerben. 

299.  ©efottener  gefüllte?  SBitftng. 

9?ad)bem  bie  ffopfe  gleid)  ben  Vorigen  $ergeri(§tet  unb 
abgebrüht  finb,  wirb  eine  6ert>iette  in  ber  «Witte  mit 
»tffler  befinden,  auagebreitet ,  unb  mit  Sirftngblattern 


Digitized  by  Google 


112 


•emuf*. 


fdjön  runb  unb  fo  groß,  aW  man  glaubt  nothtg  ju  haben, 
bo^elt  ausgelegt  Unterbeffen  »erben  a»ei  Schöpflöffel 
fein  gesurfter  SHSirftng  in  einem  Stücfdjen  Suttet  »eich 
gebampft,  unb  biefeG  unter  eine  «ftafdjee-  ober  Äalbfieifcfc 
farce  gerührt,  n>eld&e  nun  in  obige  ©erttiette  gethan  tt)irb. 
Severe  nimmt  man  bann  forgfältig  jufammen,  läßt  einen 
3»ifcbenraum  »on  brei  Singern,  binbet  fte  fefi  $u,  unb  Focht 
ba$  ®an$e  $ugebecf  t  in  jiebenbem  SBaffer  anbertfjalb  ©tunben 
lang.  9?ad&  biefer  3eit  wirb  bie  ©ert>iette  in  einen  £>urch* 
fdjlag  gebraut,  aufgebunben,  eine  ©d^üffel  barüber  gelegt, 
mit  ber  linfen  £anb  gehalten,  bann  umgeflürjt,  ba6  $udj 
abgenommen,  unb  eine  fricafftrte  Jfrebäfauce  ober  U>ctfe  @in* 
machfauce,  »orin  SKorcheln,  S^ampignond  unb  Äalbä* 
milchlein  gefönt  finb,  über  ba$  ©emüfe  angerichtet. 

300*   Rouletten  »Ott  28itfuta. 

SJon  einigen  SBirftngFöpfen  »erben  bie  fronen  großem 
Slatter  abgenommen,  biefe,  nadjbem  bie  »otfiehenben 
Stilen  flach  abgefchnitten  ftnb,  ge»afchen,  in  fiebenbem 
©al$»affer  ziemlich  »eich  gefönt,  unb  bann  abgefüllt.  SEBenn 
)te  abgelaufen  ftnb,  »irb  jebeö  Slatt  mit  einer  £afdjee* 
ober  jfalbfleifchfarce  halbfingerbicf  überftrichen,  hierauf 
fammen  geriefelt,  unb  mit  gaben  ein  »enig  gebunben, 
baß  fie  beifammen  bleiben.  9?un  »erben  bie  Rouletten  in 
ein  Äafirol  georbnet,  »orin  et»a*  Sutter  ober  gett  jer* 
laffen  »urbe,  unb  jugebeeft  ein  »enig  gebämpft,  fobann 
einige  Schöpflöffel  »eijje  (Sinmachfauce  barüber  gegoffen, 
noch  eine  halbe  ©tunbe  Fur$  eingeFocht,  bie  gäben  bann  abge* 
nommen,  ba$  ®anje  befjutfam  angerichtet,  unb  nachbem  bie 
et»a$  »erbünnte  ©auce  barüber  gegeben,  fogleich  aufgetragen. 

3oi    ©ebünftete*  aSctftfraut. 

93on  einigen  SBeif  FrautFöpfen  »erben  bie  Äußern  f)ax* 
ten  »latter  abgefchnitten,  bie  Äöpfe  in  be*  SRttte  gehalten, 
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uttb  ber  innere  bitfe  ©tengef  fott>te  auch  bie  gr6£ern  • 
8fattrip*>en  herausgenommen.  9?un  föneibet  man  baS 
ffraut  nad)  Belieben  feiner  ober  gröber  nubefartig,  wäfdjt 
cd,  unb  bfinfiet  cd  mit  einem  Sßtöffef  fein  gefdjnittener 
3»ie6el,  ©afj,  Pfeffer,  nach  Selieben  etwa*  tfümmcf, 
ein  Wenig  gfeif^bru^e,  *wei  <Sfloffer  3ucfer,  einem 
viertel  ©poppen  ßfflg  unb  einem  @W$d)en  SBein  lang* 
fam  in  Reißern  $ett  n^etc^.  hierauf  Wirb  e$  mit  $wei 
Äochloffel  Wehl  eingeftaubt,  noch  einige  3eit  iangfam 
fur^  eingefodjt,  unb  bann  mit  ©chweinefleifch,  ©tat* 
»ürfien  ober  auch  ausgeflogenem  Sutterteig  $u  Stfch 
gegeben. 

302.    ©raun  gebünflete*  SEBetflfraut. 

2)aS  Äraut  wirb,  wie  in  »orherge&enber  Kummer 
betrieben,  gefdjnitten  unb  gebönftet.  (Sine  halbe  ©tunbe 
fcor  bem  Anrichten  werben  }Wei  St odjloffel  2J?c^I  in  gutem 
gett  fammt  einem  ©türfchen  3ucfer  fdjon  braun  geröfiet, 
•  in  bem  ihraut  gegeben,  unb  noch  gut  bamit  »erfocht,  fo* 
bann  baS  Jfraut  mit  5ßöfeljungett  ober  Sratwürften  fer* 
fcirt.  —  £ier$u  Werben  jwei  bis  brei  Sfiloffel  3utfer  mehr 
a!S  ju  vorigem  genommen,  weif  ber  3utfer  bem  (Sffig 
uorfdhfagen  muf.  L[ 

303.  ©efüttte«  2Sei#*rattt. 

:  Äann  entWeber  Wie  ?Jr.  298  ober  wie  Ffr.  299  bereitet 
werben,  nur  bafj  man  \tatt  Sßirfing     2Bei|jfraut  nimmt. 

304.  ©efütfter  ttvanMopf.  r1 

3>em  Äopfe  werben  bie  gröbfien  SStötter  abgenommen, 
ber  S)orf<hen  gan$  runb  auSgefdjnitten ,  unb  bie  Innern 
Sldtter  herauögeaogen ,  bis  ber  Äotf  nur  noch  Pngerbirf 
ift.  »un  Wirb  eine  £af<hee*  ober  Äatofleifchfarce ,  ober 
audj  bie  9tr.  298  unb  299  angegebenen  ftarcen  barein 
gefüllt,  unb  mit  einer  »om  5)orfdhen  ab fltfehnittenen  ©djtibe 

Kfcbl,  «tnbauer  Äo$bu$.  8 
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•  bebetft,  ber  £o*f  bann  in  eine  b#rk$ene  ©erbiete  eingf* 
bunben,  unb  wie  Sr.  299  Rotten,  oie*  in  ein  liefet  ffajirol 
aufred&t  gefteUt,  *Wei  ©d^flöfrel  gute  gleiföbtü^  baran 
gegoffen,  unb  im  Dfen  ober  auf  bemgeuer  anbertfjalb  bii  ffloti 
©tunben  gebürdet,  hierauf  burdjfttdjt  man  i|n  mit  einem 
Keffer,  um  flB  fefcen,  üb  er  burcfcau«  fertig  ift;  lefrtewtf 
ifi  ber  gatl,  Wenn  baS  SWeffer  rein  $erau*fomrat.  <£c 
wirb  nun  bel)utfam  in  eine  tiefe  Watte  aufregt  gefteUt, 
unb  eine  Sauce  tt>ie  bei  SHr.  299  barüber  gegeben. 

305-  ftottytautt. ' 

9Birb  n>ie  9?r.  301  bereitet,  nur  muß  rotier  2Bein 
baju  genommen  »erben.  Seim  2lnri*ten  mengt  man  ge* 
fottene  ober  gebratene  Äajtonien  barunter,  unb  belegt  eS 
bann  mit  »ratwürfld&en  ober  anberem  gleifd&werF. 
306    fcauetfraut  auf  gewo$nH#e  fft*. 

$aö  ©auerfraut  Wirb  mit  fo  triel  Softer,  baß  eS  jur 
Raffte  an  ba$  ftraut  Geraufgefjt, "  »um  geuer  gefegt,  ge*  . 
wo&nlidfj  in  irbenem  ©efd&irr,  wo  man  e3  jugebetft  ein 
paar  ©tunben  langfam  weid&  fod&en  laßt.  (Sine  falbe 
©tunbe  m  bera  Slnrid^ten  werben  a^ei  £od>WfFet..3ÄeM 
in  einem  iBiertc^funb  Schweinefett  mit  einem  (Eßlöffel 
feingefönittener  3w>iebel  gelbbraun  geroftet ,  mit  ber 
ffrautbrü&e,  wenn  fle  niti&t  $u  ßarf  if*,  im  anbern  gatfe 
mit  SBajfer  ober  gletfdjbritfK  abgerührt,  unb  an  baS 
Staut  gegoffen,  tiefe*  bann  mit  Pfeffer  gewürzt ,  unb 
ba*  ©anje  Tangfam  Iura  eingebt.  -  Seffer  unb 
fräftiget  wirb  e$,  wmft  man  ein  ©tütf  ©djweinefieifö 
barin  mitfoty;  tiefe*  giW  man  erfl  bann  barrin,  wenn 
ba«  ffraut  -  Siele  lieben  ba*  ©auerfraut 

ni$t  eingebrennf,  aWbann  Wirb  ba*  ge*t  ertea  baran  ' 
getrau,  |Wei  ffocfcloffel  SRefcl  mit  ffiaffer  glatt  angerüto, 
barübet  gegoffen,  unb  ba«  firaut  *uget*<ft  Iangf«n  wei$ 
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ßrfoc^t.  —  9Birb  öfters  mit  »tot*  unb  »ebetlofirfien,  mit 
aefottenem  ober  aebratenem.  audj  aeraucfrertem  Scbftetne* 
fleifth  ju  Sifch  flegeben. 

SO»*  $ebünftetet  Sauerkraut. 

5)a3  ©auerfraut  wirb  mit  SBajfer  $um  geuer  gefegt, 
unb  jugebeeft  langfam  ^a(b  weich  gefocht,  hierauf  ein 
Siertefyfimb  Kein  gewürfelter  S^ecf  in  einem  flaflrot 
gelb  fleröfiet,  unb  bann  ein  ©flöffel  fein  gefd&nittene 
3toiebel  ba$u  gethan.  3?un  Wirb  ba$  ffraut  abgefchüttet, 
in  ben  ©peif  gelegt,  awei  ©tho^en  alter  SBein  nnb 
ein  Schöpflöffel  fette  greffchbrübe  baran  gegoffen,  ba* 
©anje  jugebeeft  fangfam  tt>cfdt)  gebünftet,  mit  einem  ftefy 
Wffel  2)tehl  eingeftöubt,  mit  Pfeffer  gewürzt,  unb  nodj  einige 
3eit  gefönt.  3ft  e*  hoch  auf  bie  platte  angerichtet,  fo 

wirb  e*  fönetfenartig  mit  fd&weinenen  3Bürfi<hen  umjogen.  „ 

»  . .        •  •  • 

308*  &auet?raut  mit  faurem  SRahm. 

3Kan  fod>t  ba£  ©auerfraut  wie  fcorbergebenbe* ;  eine 
halbe  ©tunbe  »or  bem  Slnrtdjten  Wirb  bann  ein  Stoppen 
faurer  3la6m  baran  gegoffen,  unb  noch  gut  bamit  gefönt. 

•    »O».  datier?  taut  mit  9tebhübnent,  ftafaueu  oN* 

SWan  bereitet  ba6  ©auerfraut  wie  Kr.  307  angegeben. 
Unterbef  Wirb  ba*  ©eflügel  halb  toei<h  gebraten,  bie 
Sauce  baüou  an  bad  Äraut  gerührt,  eine  halbe  ©tunbe 
»or  bem  «nrittyen  ba«  ©eflägel  in  lefttere*  g«|ie<ft,  unb 
bamit  Döllen  b$  weich  gefocht.  2)a$  ^raut  toirb  alflbann 
auf  bie  platte  £>och  angerichtet,  nnb  bie  Stebbühner ,  bübfd) 
tratifc^trt ,  einen  itranj  bilbenb,  herum  gelegt;  ift  e*  ein 
gafan,  fo  toirb  er  gana  auf  ba*  Äraut  gegeben  j  festere* 
tonn  am  Slanbe  mit  einer  ©arnirung  fron  ©utterteig  be* 
fletft  werben.  Die  gebratenen  Serchen  richtet  man  ab* 
toe<h«wig«toelfe  mit  bem  ©auerfraut  bergartig  an ,  wo 
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fol#e  in  berSlrt  bebecft  fein  müffen,  bafi  HoT  bfe4Mpf$en 
Öerfcorfie8en  j  sulefct  derben  »iet  6f loffel  gelb  qerdfiete 
©emmelbrofel  barüber  geftreut.  —  SBirb  e$  mit  gafanen  ge* 
geben,  fo  foflte  fiatt  kern  gett>6f)nlid)en  SBein  (S&ampagner  ober 
Surgunber  genommen  derben,  unb  ba3  jfod)gefd)irr  bann 
frefonberd  gut  btitdt  fein,  bamtt  ber  Dunfi  nid)t  verfliege, 

310.  Vautttvaut  mit 

Da*  Stxaut  ttirb  tote  bei  SKr.  306  gefönt.  Sine 
©tunbe  fcor  bem  Snridfyten  tt>irb  ein  £edjt  ober  ein  an* 
berer  gifdfj  in  ©atyüaffer  abgefod&t  (gettö&nlid)  toerben 
übriggebliebene  gifdje  fcertpenbet),  in  Heine  ©tütfe  a«r< 
brodjen,  biefe  ausgegrätet,  unb  bann  mit  bem  fteidjgef ocfc 
ten  ©auerfraut,  ba$  o&ne  alle  Sauce  fein  muß,  »er* 
mengt  Äopf  unb  Sctytoanj  muffen  ganj  bleiben.  9tim 
9  toerben  brei  jfotyoffel  SKe&l  mit  brei  Eigelb,  *tt>ei  ftf| 
Sutter  unb  einem  ©djo^en  faurem  Sialjm  glatt  ange* 
rütyrt,  bieß  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  SKudfatnujj  gewürzt, 
unb  unter  forttoS&renbem  Stühren  auf  bem  geuer  fo  lange 
gelaffen,  bf$  biefe  Sed)amelle  bitf  unb  ^et#  ifl  (Fod&en 
barf  fie  befanntlid)  nidjt).  2)a$  ©auerfraut  toitb  jefct 
mit  bem  gif<§  in  eine  mit  Sutter  beftridjene  ©Rüffel,  in 
tt>el$er  man  e$  Ijernatib  au$  aufträgt  unb  bie  bie  Ofen* 
&i$e  »ertragen  fann,  ober  in  eine  mit  Sutter  beftric^ene 
Sled&form  gefüllt ,  bie  ttorbefdjriebene  Sedjamefle  batüber 
glatt  gefallen,  ber  gifd&Fopf  bann  am  Kanbe  ber  ©Rüffel 
unb  auf  ber  entgegengefefcten  ©eite  ber  ©cfcwanj  in  ba* 
Ifraut  gebrüdft,  junb  mit  ber  ©pifce  eine*  löffelt  glefty 
faufenbe  fdjtoactye  ©infdjnüte  über  bem  ®an$en  angebradjfc 
60  fuüt  man  et  in  ben  Reißen  Dfen,  btt  et  eine  gelbe 
garbe  befomraen  Ijat,  tt>eld;eö  geurtljnH*  in  einet  SSierkl* 
ftonbe  ber  igaO  fein  toirb.  ~-  3)er  mit  Sutter  beffridjene 
Stanb  ber  ©pfiffet  muß  mit  Stobteig  belegt  toetben,  welken 
man  na^  bim  Sacfen  lieber  abnimmt,  unb  ben  Start* 
bann  rein  abrufet. 
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»11.  e«netftant  mit  $e*t  oUt  «twfflf*. ;  >> 

9?ad)bem  ba6  Jfraut  bret  ©tunben  mit  etwad  2ßaffcr 
weic$  gefönt  i|i,  werben  $Wei  flod)Iöffel  3»e0t  in  ©$weine* 
fett,  ifi  e$  aber  an  einem  gafttag,  in  Sutter  gelblid)  ge* 
röfiet,  ein  gutes  ©fad  Sffiein  ba$u  gegeben,  unb  mit  bem 
jfraut  gut  burc$gefod&t.  9?un  wirb  ein  runbe*  33(edj 
ober  eine  ©Rüffel,  n>eld^c  We  Dfen&ifce  »ertragen  fann, 
bitf  mit  Stüter  ausgetrieben,  eine  Sage  »om  Ärau*,  eine 
Sage  »Ott  bem  ba$u  befHmmten  gif*,  wetöjer  in  ©al$* 
»affer  abgefotten,  ausgegrätet  unb  in  Stücken  gerupft 
würbe,  bann  einige  Stoffel  faurer  9laf)m  unb  in  Sldtter 
gelittene  (Sier  (jinein  gegeben,  unb  fo  abwed#(ung& 
Weife,  bis  bic  gorm  gefüllt  ifi,  worauf  man  baö  ®anje  im 
Ofen  eine  gute  SJiertelfiunbe  bacfeit  M#.   @&e  man  e$  $u 

8*^/  Wirb  e*  wft  einem  SJiertetyfunb  länglich  gefdjtiit- 
tenemSpecf  ober  angafttagen  mit  einer  ^anboott  in  ©d)ei* 
ben  gefcfcnittenen ,  in  Sutter  geröjieten  3n>iebetn  abge* 
fämhlit.  Sßirb  ©toeffifd)  »erwenbet,  fo  muf*  auf  jebe 
Sage  ©todfftfd)  ein  ©türfdjen  Sutter  gefcfynitten  Werben, 
Seim  Slnri^ten  pufet  man  bie  gorm  rein  ab,  unb  mm 
Winbet  fte  mit  einer  ©eroiette. 

312.  mm*of)l  obtt  mi*Hvto>U  . 

Qtt  ifofyl  Wirb  fcon  ben  ©tengefn  abgeftretft,  mefjrere^ 
mal ,  nad&bem  bie  grobem  Stätter  bason  entfernt  fhtb, 
gewafä&en,  iü  fotynbem  ©arjwaffer- mW?  gebrü&t,  bann 
abgefei^/  butd)  Fa(te6  Sßaffer  gebogen ,  fefi  audgebrütft, 
unb  Hein  geftfcnitten  ober  gewiegt.  Sun  röstet  man  awei 
SMfim  SX*U  in  einem  äüertelpfunb  SButter  H*tgelb, 
rfiljrt  m  mit  guter  fetter  gleifcfcbrü&e  ab,  unb  foc$t  ben 
ffo§r  ncb(i  ©a(j,  Pfeffer  unb  SRitff  atmtf  na*  eine 
Sierteljhmbe  barin  für*  eilt  SSor  bem  Auftragen  werben 
auf  fet  statte  einige  £anbt»tt  gefottene,  abgemalte,  mit 
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etwa«  3n<er  gel*  gerodete  Uafianien  in  einem  jftan* 
um  ben  angerichteten  Äohi  ^erumgefeflt,  unb  ba*  Oanje 
alflbann  mit  »armen  geräucherten  SBürflen  ferfcirt/  — 
3>fefer  Uoht  wirb  gerne  mit  ®an$fett  gefoty, 

2ßenn  ber  £of)f  Wie  voriger  gebrüht  unb  gewiegt  ift, 
wirb  er  in  einem  Stücf  Sutter  mit  einem  (S^Iöffet  ßwiebel 
ein  wenig  gebämpft,  bann  mit  einem  «ßlöffel  3Rehl  ein* 
geftaubt,  mit  etwa«  gleifchbruhe  angefüllt,  unb  mit  ©al$, 
Pfeffer  unb  einem  SfUffel  3urfer  gewürzt.  @o  wirb  et 
eine  SJiertelfiunbe  aufgefegt,  nun  gebraten,  auflgelöfte 
ffajlanien  barunter  gemengt,  unb  ein  Äranj  t>on  »rat* 
würben  barum  gejogen. 

314*  Kofettf»|L 

Wlan  reinigt  ben  SJofenfohl  &on  ben  gröbem  äußern 
»ratteren,  wäfcht  iljn,  fod&t  tyfl  in  ©alawaffer  halb  weich, 
gießt  ledere«  bann  ab,  unb  oerfühlt  ihn  mit  faltem  2Baffer. 
Stadlern  er  abgelaufen  ifl,  wirb  er  mit  6af$  unb  $Ru$* 
fatnuß  gewürjt,  mit  einem  SSiertetyfunb  33utter  bei  guter 
£ifce  Weich  gebampft,  wahrenb  bem  öfter*  Überfettungen, 
fobann  ganj  troefen  angerichtet,  mit  Sutterblümchen  be* 
f ran \t,  unb  mit  S okkttcö  ober  Sratwürfl cf)en  aufgetragen. 
—  Sine  £auptbebingung  ifi,  baß  ber  SRofenfohl  fd^ön 

gan»  bleibt.  .  .  '     „W-   ' 

315,  ©lumenfohl  (<£arfiol)  mit  ©utterf«*** 

2Der  feft  gef*fojfene  »lumenfohl  wirb  ton  allen 
»lättchen  gereinigt,  unb  fo  riet  als  möglich,  ohne  ihn  feht 
gtt  jerfdjneiben ,  bie  <£>aut  ton  ben  Stengeln  abgezogen, 
worauf  er  gewafd&en  unb  in  ©atjwa ffer  mit  einem  ©tücf^ 
eben  Suiter  fernia  Weidb  aefoefit  wirb,  33or  bem  Anrichten 
wirb  er  auf  ein  Sieb  gelegt ,  bamit  ba«  SBaffer  taam 
ablaufe.    «Wbaiw  otbnet  man  ihn  h«&fö  in  Wc  jum 
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6emwn  benimmt«  flotte ,  fo  ba#  Die  Stiele  eintritt* 
flefcn,  unb  er  einer  ganzen  »lume  aftnit*  ftefrt,  unb  be* 
gieft  tyn  mit  einer  »uttetfauce  (9tt.  213). 

316.  »Iumettfoir  mit  Sricaffeefaucc* 

Der  gereinigte,  ge»af*ene  unb  in  eafjttaffer  »ei* 
gefönte  331umenfof)l  n>irb  auf  ein  6ieb  gelegt,  toenn  ba* 
3Baf[er  baöon  abgelaufen  ift  in  bie  jum  Sert>iren  be- 
fitimmte  platte  ttrie  »orljergeljenber  georbnet,  mit  gricaffee* 
fauce  (9tr.  210)  übergoren,  unb  bann  foglei*  mit  Stalbt* 
cotelette*,  (5ierf*nitten,  Saöefen  u.  bgl.  au  £if*  gegeben. 

311.  »rnmenfo^t  mit  JTreH. 

Der  in  ©afymaffer  fernig  meiefc  abgelte  Slumen* 
foljl  ttirb  jutu  ablaufen  auf  ein  ©ieb  gelegt,  unb  glei* 
{jeijj  in  eine  mit  Suttei  befiri*ene,  runbe,  tiefe  gorm  fo 
bi*t  al$  rnJgtid)  neben  emanber  geregt,  bo*  fo,  baß  bie 
99lumen  na*  unten  unb  na*  ber  Seite,  unb  bie  Stiele 
etnmärtd  fte^cn.  3ft  ber  ganje  33lumenfof)t  fo  eingeregt, 
fo  toirb  er  mit  einem  $u*  Iei*t  niebergebrüeft,  unb  auf 
bie*  jum  Serfciren  beftimmte  platte  umgeftürjt,  »orauf 
eine  birfffäe  »utfetfauce  (Kr.  213)  unb  *ufe$t  *ier  Sot$ 
äertöfffwe  jhrebflbutter  (»r.  201)  baräber  grgoffen  »itb.  (Sr 
mirb  mit  Äreb6f*n)eif*en  befe^t,  mit  einem  gebad enen  Sftanb 
fcon  thttterteig  (fte&e  SSerjierunflen  »on  Butttt* 
teig)  Umfragt,  unb  f*neU  su  £if#  gegeben.  ~  $at 
man  feilte  paffenbe  gorra ,  fo  fann  fott>o()l  biefer  aW  ber 
folgend  Slumenfoljl  »ie  Kr.  315  gerietet  »erben. 

;  "\  [ rflijjölttmenfp^I  mit  ^  [[ 

@aljn>a(icr  abgefoc&te Blumenfotjl wirb,  wenn 
er  abfleJ^«  *ft  flle^  Wt*  ™  "™  mit  Butter  gut  au6< 
gefri*ene  gorra ,  »ie  e$  bei ,  wi$tm  betrieben ,  bi*t 
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niebergebrütft,  auf  eine  platte  umgeftörat,  unb  warm  ge* 
ftettt.  9luh  werben  jtt>ei  ßflöffel  3Ke$l,  a*ei  ©gelb, 
fech*  Sotlj  Sutter  unb  t>ier  «ot^  geriebener  tßarmefanfW 
mit  einem  ©poppen  faurem  58a§m  glatt  angerührt,  mit 
©ala  unb  Pfeffer  gewürat,  unb  unter  beftanbigem  SRü^ren 
einmal  aufgefegt.  Diefe  ©auce  wirb  nun  über  ben 
Slumenfofcl  gegofien,  unb  legerer,  na#em  er  noch  mit 
etwa«  *ßarmefanfa$  betreut  Worben,  mit  ber  platte,  auf 
welche  ein  9tanb  »on  93robteig  gelegt  wirb  wie  bei  9?r.  310, 
in  ben  Dfen  gebraut,  unb  fcter  gelblich  gebaefen.  ffann 
jebodj  bie  platte  bie  £t$e  nicht  »ertragen,  fo  wirb  ein  99le<h 
pngerbirf  mit  ©als  belegt,  unb  folfy  barauf  gefletlr. 

319.  Geftacfener  ©ImttentW. 

Der  femig  weich  gelobte,  in  fleine  SRofen  jert^eilte 
SlumenfoBl  wirb  in  «ierteig  (fte$e  Sarfte ig)  getaucht, 
in  recht  Reifem  ©chmala  gebaefen,  ge^uft  auf  bie  platte 
angerichtet ,  unb  au  eingemachtem  gleifch  gegeben. 

51  n  m  e  x  t  u  n  9.  2>er  93lumen?o$l  fcarf  beim  ablaufen  ni^t  ju 
feljt  etfalten,  bamit  er  no$  Jjelf  ju  fomutt. 

•  1 

330,  Slriifchocfcn  mit  ftricaffeefauce. 

SRan  fchneibe  ben  Stengel  Ijart  am  »oben  ber  «rti* 
fchorfe  ab,  entferne  bie  äußern  groben  »latter,  ftufce  an 
ben  oberrt  Slättern  bie  aufarften  ©pi&en,  wafdje  nun  bie 
Slrtifchocfen,  unb  foche  fte  in  viel  ©alawaffer  weich-  $#f 
fie  weich  fmb,  erfennt  man  baran,  wenn  ftch  ein  obere« 
gesoffene*  Watt  leicht  h*rau*aie$en  Wt.  9iun  lege 
man  fte  auS  bem  SBaffer,  ne^me  mit  einem  f leinen  ?6ffel 
be^utfam  baS  fflMige  ober  ben  ©amen  herauf,  babei  feljr 
«cht  gebenb,  ba$  ber  «oben  ober  JM0  gana  bleibt,  unb 
bringe  fie  bann  fogleidj  wieber  in  ba6  heiße  ©alawaffer. 
Seim  anrichten  werben  fte  h^u^genommett,  auf  ein 
©ieb  ober  Such  umgeftfir Jt,  bamit  ba*  SBaffer  bafcori  ab* 
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lauf*,  bann  ein  ©d&opflöffel  ^ricaffeefaucc  (»r.  210)  in 
eine  Hefe  platte  flegoffen,  unb  bie  »rtifchotfen,  »el<he 
noch  ©ct#  fein  muffen ,  jierlith  neben  einanber  aufregt 
barein  gefteHt 

3?1*  (Sarbonen  mit  grkaffeefaucc. 

2)ie  jaden  gelben  Stattet  ber  ßarbonen  »erben  an 
ber  SBurael  abgefd^nttten ,  in  nic^t  gan j  fingerlange 
©türfchen  geseilt,  unb  biefe  in  Fochenbem  ©ala»affer  un* 
gefaxt  eine  ffiiertelftunbe  gefocht,  bid  ftch  bie  £aut<hen 
baoon  abaieben  laffen.  9?un  legt  man  fie  auf  ein  Such, 
beftreut  fie  mit  grobem  ©ala,  unb  reibt  mit  bem  £ud)  bie 
£aut  baoon  ab,  herauf  »erben  fie  abge»afdjen,  unb  in 
feht  fetter  gletfchbrfihe  mit  et»a*  3itronenfaft  ober  <Sfftg 
fo  lange  gefönt,  bis  fie  »eich  finb,  »o  fte  aisbann  mit 
bem  ©chaumlöffel  herausgenommen,  in  eine  h«fe  gri* 
caffeefauce  (9lr.  210)  gefegt,  unb  ohne  fie  fochen  au  laffen, 
angerichtet  unb  mit  Sutterblümchen  befranst  »erben.  — 
SKan  fann  fte  auch  in  eine  offene  Sutterpafiete  anrichten* 

3««»  <£nbu>ieit. 

2>ie  aarten  gelben  Snbfoien  »erben  gepult,  in  fingen 
lange  ©turfchen  gefchnitten,  ein  bi$  #ot\  ©tunben  in 
laue*  SBaffer  gelegt,  fobann  in  f odjenbem  Sala»affer  feinet! 
»eich  gefönt,  abgefchüttet ,  in  falte*  SBaffer  gebracht, 
burchgegoffen,  fefi  auSgebrütft,  in  einem  ©türfchen  Sutter 
gebämpft,  mit  einem  Kochlöffel  Wehl  eingeflaubt,  mit  ©ala 
unb  2Jiu$fatnufl  ge»ürat,  mit  einem  Schöpflöffel  gleifch* 
brühe  abgerührt,  einigemal  aufgefaßt,  unb  mit  einem  93e* 
leg  t>on  gebarfenen  Sierfchnitten  fertrirt.  . 

313.   <Bnbi»iett  mit  Kahm, 
«an  focht  bie  gnbfoien  gana  auf  wrhergehenbe  9(rt, 
nut  muf,  nachbem  mit  Wehl  eingeübt  »urbe,  fiatt  mit 
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gleif$6rü§c,  mit  einem  $atbm  ©fabelt  fttfrm  9to*m 
abgerührt  ttertwi.  :       c  ! 

3«4,   gtocafflrte  «nbteiem 

9la<$bem  bie  (Snbitrien  wie  fcorige  gebrüht  unb  au^ 
gebrütft  flnb,  werben  fte  in  ein  ffaftref  gefegt,  ein 
6ct>tyjlöffel  etnma^fauce  (9tr.  20ä)  ba*u  gegeben,  unb  fo 
eine  »iertelftunbe  gefodjt.  9?un  »errüftrt  man  awei  (Sigelb 
mit  einem  (Sfjloffel  SBaffer,  gieft  bie£  an  bie  ßnbtoien, 
unb  rietet  fold&e  bann  fogleic$  am 

3  »5.  «atti«  (ßatutf)* 

Sirb  ganj  wie  bie  ßnbtoien  zubereitet. 

Der  Salat  Wirb  gepult/  geWafdf)en,  in  jiebenbem 
Saljwaffer  wei$  gefod&t,  mit  faltem  SBaffer  abgeführt, 
Wenn  er  abgelaufen  ift  fefl  auSgebrücf t ,  unb  einigemal 
überwiegt,  hierauf  Wirb  in  einem  Äaftrol  ein  Stutf 
Sutter  jerfaffen,  ber  Salat  barin  gebampft,  mit  einem 
ffoctyoffel  eingejtöttbt,  mit  ©alj  unb  SKuSFatmtf 
gewürgt^  mit  einem  Schöpflöffel  gleif^brü^e  abgerührt, 
no$  einigemal  aufgelöst  ,  unb  angerichtet. 

327.  ©ebänfletet  <Salat* 

Der  zarte  gelbe  Salat  Wirb  gepult,  gewafdjen,  unb 
überjWerd)  in  fingerbreite  Stütfdjen  gefönitten,  weldje  in 
einem  Stücf  Sutter  ober  »bfööpffett,  mit  Sal&,  Pfeffer 
unb  3Ruöfatnup  gewürzt,  weid)  gebünftet  werben;  Öier* 
auf  wirb  er  mit  einem  ffodjlöffel  2Re&l  eingejifiubt,,  nad) 
Sebarf  mit  gleifö brü&e  fcerbünnt ,  nod)  einigemal  auf* 
getobt,  unb  mit  geba<fenen  £fi$nern  ober  Sauben  ju 
^  gegeben.  —  .  «ben,  rfo  wirb  ber  Salat  au$  mit 
faurem  9la&m  gefixt ,  mm -einige  Löffel  öo8  na$ 
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tost  (Sin  jlauben  ba}it  Fommen.  STuc^  fanit  man  ü>n  mit 
einem  leiben  6<fr>wen  füfrm  Sialjm  unb  einem  falben 

,    398«  ©efutltet  Colai« 

£iet$u  &ertt>enbet  man  fdjöne,  lotfere  £äupt<tyen. 
Wadjbem  We  grünen  Blatter  abgepufct  unb  ber  untere 
Stengel  »eggefönitten ,  ttKrben  bie  Stopfe  mit  fod&enbem 
fflaffer  abgebrübt,  unb  eine  SJiertelfiunbe  jugebecft  fielen 
geraffen,  bann  be^utfam  auf  einen  3)urd)fcblag  au$  einan* 
ber  gelegt,  unb  toenn  fie  bier  gänalic$  abgelaufen  finb, 
auf  ein  Srett  fjerau«genommen,  jeber  Stopf  au6  einanber 
gebrettet,  unb  in  ber  SJlitte  mit  einem  großen  (Eßlöffel 
Jtalbfleifd)farce  (ftebe  biefe)  gefüllt.  9?un  legt  man 
bie  SIÄtter  lieber  gehörig  über  einanber,  fo  bajj  foldje 
töieber  je  ein  £äu)>fc$en  büben,  fefct  bie  Jfopfe  in  ein  Jfafhol 
ein,  morin  bünne  Sperfblättc^en  unb  gute$  gett  iß,  unb 
täf  t  ftc  jugeberf t  einige  SJlinuten  anjie&en.  hierauf  wer* 
ben  fte  mit  guter  $rft&e  begofien,  unb  nodfr  eine  ©tunbe 
burd&gebämpft,  bW  ber  ©alat  meid;  unb  bie  gülle  leicht 
auäfte&t,  unb  entließ  ^erlieft  angerichtet.  3n  bie  ju> 
rfitfgebliebene  ©auce  fläubt  man  einen  falben  Äodjlöffel 
3Kebl  ein,  ober  gibt  einen  Söffel  (Sinma^fauce  0lu  209) 
baju,  »erbünnt  fold&e  mit  guter  gleifdjbrübe,  gibt  fie 
burt^gepri^en  an  ben  Salat,  unb  sediert  ba$  ®anjc 
mit  ©utterblttmfyn  (fiebe  93eraierungen). 

*    :     3*9,  <&pinat. 

Skn»  bie  ©junatblfcter  beriefen,  »on  ben  grofren 
Stengeln  befreit,  rein  getoafcfcen  unb  in  vielem  fodjenben 
SafottafTec  fdjnell  tt>ei$  gefocjjt  finb,  derben  fie  mit  fal* 
tem  SBaffer  abgefüllt,  fefl  aitfgebriuft,  unb  fein  gesiegt. 
*u*  ma*t  tm  W  mm         ein  &MMm  Mfi, 
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läßt  barin  einen  ffod&löffel  SReljl  fteif*  anlaufen/  unb 
gibt  bann  ben  <Bpinat  hinein.  2>iefer  ttirb  nodj  eine 
3eitlang  bamit  gerofiet ,  hierauf  mit  einem  6$öpfl6ffel 
gfeifd)brü()e  abgerührt  unb  »erbünnt,  mit  ©alj  unb  9Su6* 
Fatnujj  gewürzt,  unb  nod)  einigemal  aufgefocfct.  —  2)iefe6 
©emüfe  n>irb  gen>öl)nlic$  mit  breiecfigen,  au*  bem  ©d)mala 
gebacfenen  ©emmeffönitten  am  SRanbe  beperft,  unb  mit 
Ddjfenaugen  ober  mit  3?ü&reiem  befränjt,  tt>eld)'  (entere 
man  löffeltoeife  auf  bcn  ©pinat  fe&t. 

Slnmerfung.  (Sine  $anptfa$e  bei  jebem  (Spinat  if),  bafj 
er  eine  fööne  grüne  frarfce  befommt;  biefe  Fann  er  nur  burdj 
mtüt*  Äotfcen  nnb  batauf  folgende«  fefrneflee  SWitylen  mit  faltet» 
Söafler  erlangen. 

330,  ©efturiter  Vpinat 

2>er  fcotbeföriebene  abgebrühte  unb  feingetoiegte  Spinat 
ttirb  mit  jeljn  ?otfj  Sutter  in  ein  tfafirol  get&an,  mit 
einem  Äoc^loffef  SOTe^I  eingeftäubt,  biefef  jufammen  auf 
gutem  geuer  fc$neH  geröflet,  mit  ©al$  unb  9Äu$fatnu§ 
gemürjt,  unb  in  eine  bitf  mit  33utter  au$geftric$ene  9ting* 
form  eingefüllt,  toeldje  jcboc^  nie  über  $n>ei  3oH  f)o% 
fein  barf.  9?un  floßt  man  folcfye*  einigemal  auf  ben  £ifdj 
auf,  bamit  ba$  ©emüfe  jW>  feft  sufammenfefce,  unb  ftetlt 
e*  f urje  3eit  in  einen  warmen ,  aber  nidjt  Reifen  Dfen, 
bis  e6  lieber  §eifj  geworben  ifl )  fobann  voirb  e$  auf  bie 
ba$u  befttmmte  platte  umgeftürjt,  unb  in  feinen  innern 
leeren  9taum  verlorene  Sier,  auc$  gebacfene  jfalbämildj* 
lein  u*  bergl.  Fleine  Seilagen  gelegt.  —  ©d&öner  nimmt 
jidj  baS  ©emüfe  au$,  wenn  in  ©al$tt>affer  abgefodjte, 
gleidj  tyodj  mit  ber  gorm  gefcfcnittene  ©^toarjtourjeln  in 
ben  9lanb  ber  gorm,  |e  eine  *on  ber  anbern  afoei  ginger 
&teit  entfernt ,  aufregt  angebrütf  t  ftttb ,  unb  ftbann  bet 
©#nat  barin  eingefüllt  foirb.  (6ie1>e  «bbilbung.)  ■'- 
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MM«  Vpinat  mit  &af>m.  ^ 

2>er  gebrityte,  fein  t>ern>ie3te  Spinat  toirb  burch  em 
Sieb  getrieben,  hierauf  mit  einem  Stikf  Sutter,  einem 
ffochlöffel  üRe!)l,  Sal$  unb  SRu3fatnu£  auf  bem  geuer 
fdjnell  gerofiet,  mit  einem  falben  bid  einem  ganzen 
Stoppen  füfiem  9tabm  abgerührt,  bann  einigemal  auf; 
gefönt,  angerichtet,  unb  mit  t>erf<hiebenem,  ausgeflogenen, 

gebacfenen  Sutterteig  belegt 

•      *        •  •  * 

3  3  2.   Gefüllter  «Spinat  (*!aubfrdf*«en). 

Unbefchabigte  grofc  Spinatblätter  Serben ,  toenn  jte 
getuafchen  jtnb,  mit  fodpenbem  SBaffer  überbrüht,  unb  eine 
ÜBiertelfiunbe  barin  fielen  gelaffen,  fobann  ba$  2Baffer 
abgefdjüttet,  unb  bie  Slatter  auf  ein  Sud)  ober  Srett 
au6  einanber  gefegt.  9?un  ttirb  auf  jebed  biefer  Slätter 
ein  Sfilöffel  Äalbfleifch*  ober  £af<heefarce  (fte$e 
biefe)  gelegt,  unb  festere  in  gorm  länglicher  SBürffthen 
in  ben  Spinat  eingeliefert,  tt>el<he  man  in  ein  flache*, 
am  Soben  mit  Sutter  befirichene*  Jtafirol  neben  einanber 
legt,  im  Dfen  ober  auf  bem  £erb  gut  jugeberf t  anbünften 
läßt,  mit  ettt>a$  fetter  gfeif$brüf)e  begießt,  unb  eine  halbe 
Sfunbe  langfam  bampft,  SBäbrenb  ber  ßeit  mürben  fle 
einmal  umgefehrt,  ein  Schopftöffel  gleifchbrüfye  nebft  Safj 
unb  Pfeffer  baju  gegeben,  Furj  t>or  bem  Slnricbten  ein 
mit  2Baffer  glatt  angerührter  tfochföffel  2Ret>l  jwiföen 
He  gMfödjen  gegojfen ,  unb  biefe  noch  einige  ÜRinuten 
bamit  gefönt,  bann  bie  Saubfrofche  be^utfam  auf  bie  platte 
berauSge&oben ,  unb  bie  Sauce  burd)'*  Sieb  baruber  ge* 
goffen.  —  Sie  fonnen  $u  jebem  beliebigen  gleifd),  aber 
auch  als  felbftfidnWged  ©ertc^t  $u  Zifä  gegeben  toerben. 

•SS.  9pin*mo$. 

3»ei  SchJpfläffel  frffdfy  gelobt  ober  auch  übrig* 
gebliebener  Spinat  unb  eben  fo  »iel  Äalbfleif<*M  ob« 
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^afd^eefarce  werben  mit  öi*r  Giern  unter  einanber  ge* 
rührt,  bann  »on  einem  6t  glattem  (9lr.  25)  gebatfen. 
hierauf  wirb  eine  Semrtte  in  bei  SDtitte  mit  »utter 
betrieben,  aus  ben  gldblctn  Streifen  gefc^nttten ,  unb 
biefe  wie  ein  ®itter  auf  bie  Serfciette  gelegt,  tt)o  bann 
in  bie  Sieretfe  ÄrebSfchWeifchen  unb  abwe<h$fung*weife 
Wloxfyln  gelegt  werben  formen.  9Jun  fommt  bie  abge* 
rührte  SOiaffe  bar  auf,  bie  ©erfcieite  Wirb  mcfit  naf)e 
$ugebunben,  unb  in  fodjenbem  Saljwajfer  eine  Stunbe 
gefotten,  bann  auf  einen  Selber  gefietft,  aufgebunben, 
ber  Spinatttof  auf  bie  platte  umgeflür$t,  unb  ein  WeifjeS 
9tagout  »on  Jfalbömichlein  (flehe  biefe«)  neben  ^erura 
angerichtet 

B    m  mm**  ►  *  # 

334.  tlufoejogener  Zpinat  in  % täblein* 

6$  werben  t>on  brei  ©iern  glablein  ($tx.  25)  gebarfen, 
bann  jwet  Schöpflöffel  frifd)gefochter  ober  übriggebliebener 
Spinat  mit  »ier  Sotb  jerlaffener  Butter  unb  brei  bi*  fcier 
(Siern  angerührt,  bie  glablein  bamit  überziehen,  jufammen* 
gerollt,  unb  ganj  ober  in  fingerlangen  ©tücfcfyen  in  ein  am 
©oben  mit  33utter  überftric^eneö  jfaftrol  neben  einanber  ge* 
legt  £ t er  begießt  man  fte  mit  fetter  g letfc^brü^e,  unb  bampft 
fte  jugeberft  eine  falbe  Stunbe  langfam  im  Ofen,  »«jt 
Werben  fte  mit  &Wei  33arf fd)äufeldjen  bebutfam  auf  bie 
platte  angerichtet,  unb  bie  Sauce  mit  gleifcfcbriUJe  fcer* 
bünnt  burdj'd  Sieb  baruber  gegoffen*  —  Soßen  fte  auf 
bem  £erb  gebämpft  werben,  fo  muß  ein  «uftugberfel  mit 
glüljenben  JJoljlen  barauf.  *  :f  .  -  <  n 

335.  Sauerampfer. 

3)ie  Slatter  werben  t>on  ben  Stengeln  abgerupft,  ge* 
Waffen,  einigemal  buwhf<$nften,  in  §erlaffenem  gett  ixu 
gebe*  weich  gebünftet,  bann  mit  einem  *o<$loffei  SMebl 
eingefiaubt,  mit  einem  halben  Schoppen  faurem  JRahrn 
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abgerührt,  mit  ©al$  unb  SDludfatnufj  getoürjt,  unb  noch 
eine  Eierfelfitunbe  bur#gefo<ht.  9?mt  tt)irb  er  in  bie  be* 
jttmmte  Patte  angerichtet,  mit  aud  bem  Sc&malfl  ge* 
batfenen  ©emmelfönitten  am  9ianb  befierft,  unb  oben  mit 
bofötrten  (Siern  ober  einer  föön  glaftrten  ftricanbeau 
bebeeft. 

33t*.  Jitcafurtcr  Sauerampfer. 

:  Der  Sauerampfer  wirb  bergerid)tet  unb  gebünftet 
tt)ie  voriger,  bierauf  jroei  Gigelb  mit  einem  Sjjlöffel 
SBaffer  fcerffopft  in  ba$  ®emufe  gegoffen,  unb  gut  barmt 
»ertü^rt ,  biefe$  bann  fogleich  angerichtet,  unb  oben  unb 
an  beut  SRanb  mit  gebaefenen  ©emmelfchnitten  befteeft, 
bod>  fo,  baf-Me  ©pifcen  beS  SrobeS  no<h  fichtbar  ftnb. 

337.  OTattgolb, 

2)ie  Slatter  Kerben  ton  ben  ©tengein  abgeseift, 
getoafcfjen,  in  ftebenbem  Safjmaffer  Weich  gefönt  ,  mit 
Faftem  SBafter  abgefüllt,  feft  auSgebrütft,  unb  einigemal 
uberwiegt.  ÜRun  »erben  in  einem  ©tütfcfjen  Sutter  ober 
gutem  fytt  jwei  Jtodbloffel  SÖJebl  lid)tgelb  geröfiet,  biefe$ 
mit  einem  Schöpflöffel  gleifchbrülje  glatt  abgerührt,  ber 
SRangolb  einigemal  baxin  aufgefoch*,  mit  ©al$  unb  Pfeffer 
gewürzt,  unb  bann  angerichtet.  —  a3iefe  lieben  tiefe«  ©e* 
müfe  fauer,  n>o  man  aiSbann  etnige  Gßlöffel  guten  ßf|tg 
t>or  bem  Anrichten  taxan  gießt.  9tud)  wirb  folcheS  (aufig 
mit  fein  gewürfeltem,  gelblich  gerofteten  ®j>etf  übergoffen. 

338  «pargeltt  mit  ©tttterfaucc* 

Die  geffhabtfrt,  rein  gewannen  ©pargeln  »erben  in 
Heine  S3ufchelchen  getunben,  unten  ein  wenig  egal  abge* 
föniUen,  in  fcbenbed  Saljwaffer  gelegt  unb  wei<h  ge* 
foit,  Jxxh  fo,  baß  bie  Äöpfe  nity  abfallen.  9lnn  werben 
fie  f)ttqy&  g^mraen,  aufgebunben,  auf  eine  mit  einer 
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©erfriette  Verlieh  6elegte  platte  angerichtet ,  unb  eine 
SSutterfauce  (9tt.  213)  ertra  baju  gegeben.  —  SRan  fann 
ftc  au*  auf  eine  platte  ohne  ©erfriette  anrichten,  wo 
bann  bie  ©utterfauce  baräber  gegoffen  Wirb. 

33©*  Spar  fleht  mit  $ricaffcefauce. 

Die  gereinigten,  in  ftebenbem  ©afywaffer  tt>ie  fror^ 
hergeljenbe  weich  gefochten  ©pargeta  werben,  tt>enn  fie  auf* 
gebunben  ftnb,  auf  eine  platte,  welche  mit  einer  Serviette 
belegt  ift,  angerichtet ,  unb  eine  gricajfeefauce  (Str.  210) 
ertra  ba$u  ferfrirt,  oDer  auf  eine  unbebeefte  platte  geord- 
net, unb  bie  Sauce  barüber  gegoffen,  boch  fo,  baf*  nur 
ba«  2Beiche  unb  eßbare  bebetft  ift.  -  ©ehr  föön  ifi  biefe« 
©emufe,  wenn,  nachbem  e«  mit  gricaffeefauce  übergojfen 
ifi,  fror  bem  Auftragen  einige  Cfttffd  $eifje  £teb«butter 
(9lr.  201)  barauf  gegeben  Werben. 

3  4€i.  <£pargelerbfen* 

*  *  *  * 

Dünne,  unanfeftnlfche  ©pargeftt,  bie  man  nicht  gerne 
ganj  auf  ben  Sifch  gibt,  werben  gepufct,  gewafchen,  fo 
Weit  fie  nicht  ()oljig  ftnb  in  SQSürfel  gefc^nitten,  unb  fo  tu 
einem  ©tücfchen  ©utter  mit  etwa«  guter  gteifchbrüfje  weich 
gebämpft.  2)ann  fiaubt  man  fte  mit  einem  ffo<hloffe(  SRehf 
ein,  gibt  einen  haften  Cjjloffef  ßuefer,  ©afj,  Pfeffer,  9J?u«* 
fatnuf*  unb  einen  Söffet  gute  gfeifchbrühe  baran,  focht  bie 
©pargefn  bamit  burch,  unb  ferfrirt  fte  hierauf  mit  einem 
Seleg  fron  frerlorenen  eiern  unb  am  Sianbe  mit  Sutten 
blfimchen  bef»etft. 

341*  ©nute  GrBfctt,  fßtoätltxhf tvu 

SMefe  foßten  frifch  au«  ben  puffen  gefo«t  unb  fo* 
gleich  frerwenbet  werben,  fonfi  frerlieren  jte  bie  grüne 
garbe.  Sie  werben  bann  gewafchen,  in  einem  Siegel 
mit  einem  ©tücfchen  Sutter  unb  etwa«  gfeifchbrühe  weich 
gebfinftet,  mit  SRitffatnufi  gewür$t  unb  etwa«  SRe^f  eim 
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geftaubt,  noc$  einigt  &it  (angfam  gefodjt,  unb  ju  einge* 
matten  «£>ül)nern  ober  JJalbfleifdj  gegeben. 

342*  etüttt  <£rbfen  auf  feinere  2ltt. 

Die  au$  ben  hülfen  gebrochenen,  gewafdjenen  (Srbfen 
werben  in  einem  Siegel  mit  einem  <£tü(f$en  Sutter, 
einem  Sßlöffel  fein  gewiegter  ^ßeterftlie,  eben  fo  t>iel  3ucfer, 
ein  wenfg  ©af$,  3Ru$fatnufj  unb  etwa«  gleifdbbrutye  ju^ 
gebetft  fangfam  n>etc^  gebünftet,  mit  einem  ffod&loffel 
Wltfy  eingeßäubt,  nod^  etwa«  gteifdjbrüfje  baju  gegoffen, 
gut  burdjgefod)t,  bann  in  eine  tiefe  ©cfyüffel,  weldje  mit 
einer  SHubelteigtteraierung  (fte&e  biefe)  befefctift,  an* 
gerietet,  unb  mit  gebarfenen  £ü$nem,  ÄalbStenbronS, 
aud)  ßotelette«  $u  Sifcfc  gegeben.  —  <Se$r  fcübfdb  fte&t  tiefet 
Oemüfe,  wenn  fcor  bem  Slnridjten  einige  Sfjloffel  jerlaffene 
ffrebflbutter  (9ir.  201)  barüber  gegoffen  werben. 

343.    (Drütte  ©rbfen  mit  gelben  <Hufrcn> 

2)ie  Srbfen  Werben  Wie  ttorfjerge&enbe  gefod)t,  unb 
eben  fo  t>iel  gelbe  Stuben  gebünftet  (9?r.  280),  93eibe* 
bann  jufammen  gut  vermengt,  fn  ber  SKitte  einer  platte 
aufgekauft  angerichtet,  unb  ber  9tanb  mit  aus  bem  @d)matj 
gebatfenen  ©emmelfönitten  belegt,  äud)  Fann  man  bie 
gelben  SRitben  allein  auf  bie  platte  anrieten ,  bann  mit 
bem  Söffet  in  ber  3Äitte  eine  Vertiefung  machen,  bie  Srbfen 
barein  geben,  unb  ba$  ®anje  mit  einem  jfran*  »on  Sutten 
teig  (fiefje  biefen)  garniren.  —  SWüffen  immer  fogleid)  auf- 
getragen werben. 

344«   Truste  (Srbfen  mit  Salat* 

Sinige  Ätyfdjen  Salat  werben  fcon  ben  äufjern 
groben  blättern  gereinigt,  gewafd&en,  in  ber  3»itte  ge* 
t&etlt,  unb  ber  Ctuere  na$  fingerbreit  aerfd^nitten,  herauf 
normal«  gewafdjen,  unb  mit  einem  Stücken  Sutter  unb 
etwa«  gleifdjbrübe,  6al$  unb  2Ru$fatnufj  weidj  gebfinffct 

ftiebl,  Sinfcauer  £cct>bu#.  9 
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Sine  äüertelftunbe  fror  bem  »nri*ten  tt>irb  ber  ©afat  mit 
einem  (Sfloffel  9»ebl  eingeftäuM,  unb  mit  bet  £4ffte 
grünen,  auf  biefelbe  Slrt  Wri<$  gebünfleten  (Srbfen  »er* 
mengt,  ober  aud?  wie  *orfjerge$enbe  georbnet  angeridfrtet. 

345«  $ar$gettte*ene  grüne  (Etfcfeit* 

£ier$u  mu(j  man  einen  flehen  Sljeif  mefjr  (Srbfen 
nehmen ,  a(*  &u  9Jr.  342.  ©ie  derben  nun  tt>ie  tiefe 
Weicfc  gebünftet,  bann  bur$  ein  Sieb  getrieben,  bad  2)utdj* 
getriebene  in  einem  Siegel  mit  einem  ©tücf  SButter  unb 
einem  Sflöffel  2Ke^I  abgerührt  unb  föneH  aufgebt, 
mit  guter  gletföbrü&e  ein  wenig  fcerbünnt,  in  eine  tiefe 
©Rüffel  angerichtet,  unb  mit  au*  bem  ©djmafä  gebaefe* 
nem  Srob  eingefaßt. 

346.  3udtttthfttt.  3utfetf<^efen« 

9?acf>bem  auf  beiben  ©eiten  bie  gaben  abgezogen 
finb,  werben  bie  3ucfererbfen  gewafetjen,  in  gutem  gett  ober 
S5utter  mit  einer  £anb»oH  fein  gefönittener  5ßeterftlie 
unb  etwa*  gteifc^brü^e  weid&  gebünftet,  hierauf  mit  einem 
ffodjloffei  ÜKe&l  eingeftaubt,  mit  einem  gflöffe*  3u*er, 
©als  unb  SKuSfatnuS  gewfirjt,  no$  eine  SJiertelftunbe  ge* 
fod&t,  unb  mit  £aföeef<$nitten  au  Sifcfc  gegeben. 
34**  Kornett  (Sifokn)  auf  gewo*nli#e  *tt. 

2)ie  gäben  werben  auf  beiben  ©eiten  abgezogen,  bie 
SJoljnen  entjwei  gebrochen,  gewafd&en,  in  ftebenbeS  ©afc 
»affer  gelegt,  roeidj  gefodjt,  unb  bann  abgefeilt.  3n 
Geigern  ©cf)malj  Werben  nun  jWei  J?od)liffel  SNetyl  gelb 
geroftet,  gule^t  ein  (gfläffel  fein  gefönittene  3wiebel  unb 
eben  fo  »iel  *ßeterftlie  barin  gebimtf  t,  mit  einem  ©tW> 
ioffel  33o&nenbrü$e  unb  eben  fo  triel  gteiföbrü$e  abge* 
rü§rt,  ©als,  Pfeffer,  ein  ©trauten  ©o&nenfraut  unb 
na<6  »elieben  einige  aerfdjnittene  £noblaudjae&en  baran 
getfcan,  unb  W«  Sonnen  no$  eine  Salbe  ©tunbe  in  W«fer 
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Sauce  gefönt.  —  »effer  fdjmetfen  fie,  n>ettit  in  Heine 
©tucfe  »er&auened  ©c^afflWfö  bt*  gum  §torid)ien  bamit 
gefönt  wirb.  ,. 

348.   $eföwungene  »P&nein 

SBenn  bie  Sonnen  abgezogen  finb,  werben  fie  fem 
iänglid)  gefdjnitten ,  gewafc^en,  in  ftebenbem  ©aljWaffer 
fd&nett  Weid)  gefönt,  bann  abgefeißt ,  unb  mit  einem 
95iertetyfunb  Sutter,  ©alj,  Pfeffer,  fem  gewiegter  *ßeter* 
filte  unb  einem  ©träufjdjen  Soljnenfraut  auf  ftftneflem 
geuer  unter  öfterem  ttmföwingen  gebünftet.  SRan  rietet 
fie  f)o<f)  auf  ber  platte  an,  unb  gibt  fie  mit  ©djwein*- 
WürfWjen,  twrjftgliclj  aber  mit  ©d)af6cotelette$  §u  $ifd?. 
—  3)amit  fie  föön  grün  bleiben,  fottten  fie  in  einem  un* 
fcerjinnten,  fupfernen  Äaffrol  gefönt  werben. 

349.   ©ebünftete  Söhnen. 

(5$  Werben  Wie  an  ben  vorigen  bie  gäben  abgezogen, 
bie  Soßnen  gefdjnitten ,  gewafdjen ,  unb  in  einem  ©tücf 
»utter  ober  Stbfctjfyffett  nebft  einer  fein  gelittenen 
3wiebei,  *Peterfilie,  »ofjnenfraut  unb  etwa«  gleiföbrofr 
weic§  gebünftet,  bann  mit  einem  6f  löffei  2Reljl  eingefiäubt, 
mit  guter  gleifd)britye  ein  wenig  aufgefüllt,  mit  ©al§ 
unb  Pfeffer  gewfirjt,  unb  no#  furj  eingefoeft. 

SRan  fliegt  frönen,  gelbweifjen  SSo^nen  auf  beiben 
Seiten  bie  gäben  ab, 


r3 

SaljWaffer  weidj,  unb  fei^t  fte  bann  ab.  9?un  röftet 
man  einen  Gglöffel  Sföeljl  unb  eben  fo  Diel  feingefdjnittene 
3wiebel  in  fe$$£otI)  »utter  weif,  rityrt  biefe*  mit  einem 
©dtftflöffel  gleiföbrüfce  ab,  gibt  bie  93o&nen  nebft  einem 
Sträußen  33o$nenfraut,  einem  falben  ©d)owen  faurem 
»a&m,  ©als  unb  SRutfatmtf  baju,  fodjt  M  ®anje  furj 
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ein,  richtet  e*  hierauf  hod&  auf  bie  Tratte  an,  unb  feiftirt 
e$  mit  f (einen  ftalbdrouiaben. 

351.   Saubohnen,   ©«f t  ©ohne«. 

Diefe  Söhnen  müffen  auS  ihren  feljr  tiefen  £ülfen 
noch  ganj  9rün  9cI5f*  derben,  bann  übergießt  man  fie  mit 
fochenbem  3Ba|7er,  unb  laft  fie  jugebeeft  fielen,  bi*  fi<h  bie 
bitfe  $aut  batton  ablöfen  läßt.  ©inb  fte  abgefefcilt,  fo 
werben  fie  in  einem  Sieget  mit  einem  ©tütfehen  SSutter, 
einem  (Stoffel  fein  gelittener  3«>ieber ,  eben  fo  ttiet 
Jßeterfilie  unb  etn>a$  glcifchbrüfje  Weich  gebünflet,  barauf 
mit  einem  (Sflöffel  2)?ehl  eingeftäubt,  mit  gfeiföbritye  ge* 
hörig  tterbünnt,  mit  ©al*  unb  Pfeffer  gewußt,  unb  noch 
eine  aJiertelfiunbe  burchgefocht,  atebann  in  eine  mit  einem 
Stxmi  tton  SJutterteig  befefete  Schüffei  angerichtet,  unb 
mit  gebarfenem  Stalbtyirn  belegt. 

352.  fludge^ulfte  bürre  ©ohnen. 

(Sine  halbe  3Ra£  Sonnen  »erben  auägelefen,  übet 
9?acht  in  faltet  SBaffer  geweicht,  biefe*  am  SDtorgen  batton 
abgegoffen,  bie  ©ohnen  in  frifchem  SBaffer  auf«  geuet 
gefefrt,  unb  mit  etwa*  ©alj  unb  einem  ©trauten  Sofc 
nenfraut  jugebeeft  weich  gefönt.  SBahrenb  ber  3eit  wer* 
ben  $wet  ffocWoffel  3Re^  in  einem  ©türfchen  S3utter  nebfi 
einem  @#/offe(  3wiebe(  gelb  gerofiet,  mit  gfeiföbrühe  ab* 
gerührt,  mit  ©a($  unb  Pfeffer  gewürzt,  unb  bie  Sonnen 
nocl^  eine  SJiertelftunbe  in  tiefer  ©auce  gefönt,  worauf 
fte  angerichtet  unb  mit  geräuchertem  ©chweinefleifch  ju 
Sifch  gegeben  »erben.  —  ©inb  befonberS  gut,  wenn  ein 
©tütf  ©chWetnefleif*  bamit  gefocht  wirb. 

Jinmerfung.  (St?  gibt  mehrere  ©attungen  bürre  Sonnen, 
fcär  einen  guten  Xifö  müffen  immer  junge  toeipe  genommen  »erbe«, 
fähige  ftnb  unanfe^nll*. 
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353*  £ürte  »ohnen  mit  @pecf. 

2)ie  Sonnen  Werben  eingeweicht  unl)  gcfodbt  wie  bie 
vorigen*  Sflöbann  tt>lrt>  ein  SJiertelpfunb  ©petf  in  fleine 
Surfet  gefd&nitten,  biefe  mit  einem  (Sßlöffel  fein  gefchnft* 
iener  ßtoitM  gelb  gerofiet,  nun  bie  93obnen  nebfi  jwef 
Stoffel  fein  gewiegter  *ßeterfilie,  ©als  unb  $Wf«  bar* 
ein  gettjan,  metjreremal  über  einanber  gelungen,  unb 
angerichtet.  —  Defter*  Wirb  bei  biefen  Wie  bei  fcorf)er> 
gehenben  ein  Old&hen  Sfftg  an  bie  gerieten  ßWebeln 
gegoffen,  unb  noch  bamit  burchgefod&t. 

354.  IDütre  ©ofjnen  aU  tylittt  (®tei). 

2Benn  bie  Söhnen  wie  bei  9fr.  352  Weich  gefügt 
finb,  werben  fie  mit  fetter  gfeifchbrüfje  fcerbünnt  unb  burd)* 
jetrieben,  bann  ein  Stoffel  9)iel)l  in  einem  ©tütfchen 
Sutter  gelb  gerofiet,  baS  durchgetriebene  baran  gerührt, 
Wenn  baS  2Jlu6  j\u  bi(f  fein  fotlte  mit  guter  33rul)e  »er* 
bfinnt,  mit  ©af&  unb  Pfeffer  gewürzt,  fchnell  aufgefodjt, 
angerichtet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfteten  3^icbeln 
abgefd&mälat. 

33».  Vftree  »ott  bttmtt  lohnen  auf  feinere  Uri* 

3)ie  Sonnen  Werben  wie  vorige  weich  gefocht  unb 
hochgetrieben ,  bann  trier  Schöpflöffel  ba&on,  acht  ?oth 
Butter,  ©atj,  Pfeffer  unb  3ngwer  auf  bem  geuer  mit 
einanber  gut  burdbgerührt,  bie  Söhnen,  wenn  fie  fod)enb 
t)effj  finb,  angerichtet,  mit  breieefigen,  au6  bem  ©d)mala 
gebarfenen  ©emmelföeiben  befteeft,  unb  mit  ©chweine* 
fleifch,  ©aljfieifch  ober  Gotelette*  au  Sifch  gegeben. 

356.  ©eborrtc  ©ohne«. 

SBenn  gebörrte  Söhnen  gefocht  werben  foßen,  muffen 
fie  bic  Stacht  $ut>ot  in  falte*  SBaffer  geweicht  Werben. 
SJor  bem  anrichten  Wirb  ba*  SBaffer  abgefchuttet ,  bie 
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Söhnen  einigemal  mit  ftebenbem  SBaffer  übergoffen,  ab* 
gefeit  mit  Einern  neuen  2lufgu£  ftefcenbem  SBaffer  ncbfl 
®al&  unb  Pfeffer  aum  geuer  gefefct  unb  »eich  gefönt, 
bann  abgegoffen,  unb  »te  in  9lr.  347  angegeben  tvoßenb6 
»ei<h  gefocht,  nur  »irb  bie  Sofjnenbutye  »eggeraffen, 
unb  bafür  fo  met  gfeifd^fcrü^e  me&r  genommen. 

357.  (? in g entarte  {Bohnen. 

£>ie  Söhnen  »erben  au*  ber  ©tanbe  genommen, 
ge»af<hen,  mit  frifaem  SBaffer  auf«  geuer  gefegt, 
unb  nebft  einem  Sträußen  Sohnenfraut  meid)  gefod)t. 
Dann  »erben  a»ei  biö  brei  Äochloffel  SKeljl  in  gett  mit 
einem  (Stoffel  ^kbd  gelb  geroftet,  mit  gleifchbrüfce  ab* 
gerüfjrt,  mit  Sa^  unb  Pfeffer  ge»ür$t,  nach  belieben 
eine  fein  wfönittene  Jfnoblauchjefje  baju  gegeben,  unb 
bie  Sofjnen  noch  einige  3eit  in  biefer  einbrenn  gefod^t, 
»orauf  fie  angerichtet  unb  mit  geräuchertem  gleifö  au 
ZWti)  gegeben  »erben. 

358.  ©um  «r&fen. 

Sine  3Rafj  gut  auSgelefene  Srbfen  »erben  über  9?a*t 
in  falte«  SBaffer  ge»ei*t,  biefe*  in  ber  grühe  abgefdjüt; 
tet,  unb  auf  6  Steue  fo  fciel  falte«  SBaffer  an  bie  @rbfm 
gegoffen,  baf  e*  hanbbreit  barüber  gebt,  ©o  ta#t  man  fie 
jugebeeft  ungefähr  j»ei  ©tunben  langfam  »eich  fochen, 
»äfcrenb  »eld)er  3eit  bie  Salge  ftch  auf  ber  Dberflädje 
fammeln,  bie  man  bann  mit  einem  Schaumlöffel  abnimmt. 
9lun  »erben  a»ei  ffochloffel  ä»e&l  unb  ein  @#6ffel  3»ie* 
bei  in  einem  ©tücf  gett  gelb  geröfiet,  folche*  mit  gleifcfc 
brüf)e  abgerührt,  mit  Sali,  2Ru$fatnu§  unb  3ng»er  ge* 
»ürjt,  unb  mit  ben  (Srbfen  noch  eine  93iertelfiunbe  gefodjt, 
biefe  hierauf  angerichtet,  unb  mit  geräucherter  3unge,  ge* 
baefener  Seber  ober  *ßöfelfleifch  fem'rt. 

5(nmftf«B0.  S)ie  dxbfcn  feilen  nie  übet  ein  3a$t  alt 
fttn,  ba  fie  fonfl  «i#t  fo  aerae  toet<$  werten.  ,  ,    ,  : . .  1 
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35».  Qtbftnpüttt.  touräntttitUut  Grbfett. 

ffiettn  bie  «rbfen  Wie  sorbefd&riebeue  fcrgeri<$tet, 
weidfr  flefodjt  unb  t>oti  ben  Sdlgen  befreit  ftnb,  werben  fie 
burdj  ein  grobe«  Sieb  ober  einen  2>urdjfdjlag  fd&arf  burd^ 
gejirid&en,  unb  wie  bie  obigen  mit  fytt,  3wiebel  unb  einem 
Äodjliffel  mt)l  erbfengelb  dngebrennt ,  abgerü&rt,  mjt 
©afy,  Pfeffer  unb  3ngwer  gewürzt,  n>enn  e«  nottyrg  Ifl 
mit  gleifc§brü&e  »erbünnt,  einigemal  aufgefaßt,  angerid)* 
tet,  unb  mit  au«  bem  ©<$mal$  gebaefenen  6emmelf<$ei* 
ben  befierf t 

360.  «rbfenpßree  auf  feinere  fftt. 

3Ran  rietet  bie  Srbfen  gteidj  ben  »origen  l)er,  unb 
bereitet  ba«  $üree  bann  gan$  na^  9ir.  355. 

361.  «tbfenpütee  mit  Äarioffeln. 

9fadjbem  bie  Srbfen  Wie  ttorbefdjriebene  ()ergerid)tet, 
Werben,  Wenn  fie  Salb  weidj  gefönt  finb,  fed&ö  bi«  ac$t 
große,  in  ©Reiben  gefdjnittene  Kartoffeln  barein  gegeben, 
mitgefod&t,  unb  ba«  <püree  Wie  9?r.  359  beenbet. 

369.  (grbfenpürce  mit  9t ebenem. 

3)ie  Srbfen  werben  nadj  Str.  359  weid)  gefönt, 
ni$t  burefcgetrieben ,  wdßrenb  biefer  3eit  bie  91eb* 
Wtöner  mit  ©peef,  einem  ©tärfd^en  fButter  unb  3wiebel 
gelb  unb  weid)  gebraten  ober  gebämpft,  bann  (jerau«ge* 
nom«en,  unb  warm  gehalten.  9tun  werben  bie  Srbfen  in 
bie  t*on  ben  9teb6üf)nern  jurürfgeblie*ene  ©auce  gerührt, 
einigemal  aufgefod)t  unb  ir  imt  ein  grobe«  ©ieb  ober  einen 
Durd&fdjlag  getrieben,  hierauf  Wieber  gurürf  in  ba«  tfaffrol 
gebtarifc  unb  $wei  «o$  SButter  barein  geruht,  wenn  fie 
foddenb  $df  fmb  angerityet ,  mit  au«  bem  ©djmals  ge* 
baef enen  ©emmelfdjeiben  befteef  t,  unb  bie  ganzen  ober  jer* 
Wnittenen  »ebener  im  Jfranj  barauf  gelegt. 
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363»  Sinfen. 

Diefelben  werben  tt>ie  bie  bütren  Krbfen  mify  ge* 
f  o$t,  bann  3*>ei  ffod&löffel  9Re$(  unb  ein  Gflöffel  3wiebe( 
in  gutem  gett  gelb  geröftet,  bie  JJinfen  barein  gegeben, 
ba$  ®anje  nebfi  6al$,  $feffer,  einem  Olafen  (Sfftg  unb 
etttm*  33ratenbr%  gut  burcjjgeFoty,  unb  mit  $ofelfleif<$ 
gu  Sifd)  gegeben. 

364.  Stnfenpütee  mit  9Ubftiiftncrn. 

» •  ■ 

SDtan  fod&t  bie  Sinfen  g(ei#  ben  vorigen  #eid&,  unb 
»erfahrt  im  Uebrigen  ganj  tt)ie  bei  9tr.  362. 

365.   WcfhirjU'*  ©emiife. 

2J?an  nefyme  ju  gleiten  Steilen  gelbe  unb  tteige 
Diuben,  födfe  fte,  fdjneibe  fie  in  jtt>et  SJtefferrücfcn  bitfe 
©Reiben,  flecke  biefe  fcermittefft  eines  Stuöfiec^crd  f)a\b* 
gulbengrof  au$,  ujaföe  fte,  unb  bünfte  fie  in  einem 
©tftcfcfjen  Sutter  mit  einem  Sdjityflöffet  glcifd)brü&e  unb 
ein  tt>enig  @a(j  jugebecft  toeid).  2)ann  nef)me  man  bie* 
felben  mit  einem  64aumloffel  betjutfam  IjerauS,  flutte 
fie  auf  ein  ©ieb ,  unb  beffreic&e ,  bis  fte  abgelaufen  finb, 
eine  runbe  Sluffaufform  bi<f  mit  Sutter.  3n  biefe  werben 
bie  3tüben,  fomobl  am  ©oben  ald  an  ben  SBänben, 
fdjnecfenartig,  nad)  belieben  abwecfyHungSmeife,  fefi  übet* 
einanber  gelegt,  unb  in  bie  SKitte  eine  Sage  gebünftete 
33oljnen,  fobann  eine  ?age  gebünfieter  Jto&l  (SBirftng), 
unb  lieber  eine  ?age  in  S3utter  unb  gleifäbritye  gebün* 
flete  ifartoffeln  gefußt;  iebod)  müffen  biefe  brei  Oemüfe* 
arten  ganj  iroefen,  a(fo  bief  unb  oßne  alle  Sauce  einge* 
foefct  fein,  treil  fte  fonft  beim  Umftür$en  verfallen  würben. 
Da*  Oanje  tt>irb  nun  mit  einem  mit  Sutter  betriebenen 
Rapier  paffenb  bebeeft,  eine  $albe  Stunbe  in  nic^t  $u 
Reifen  Ofen  gefteflt,  bW  e*  burc$  unb  btw$  &eiß  $,  alt* 


Digitized  by  Google 


gestuft. 


bann  auf  bie  gum  ©ertöten  befiimmte  platte  forgfdIHg 
umgeftörat,  bie  gorm  beljutfam  weggenommen,  ba$  ®emfife 
mit  fcerbfinnter  warmer  Sratenfauce  &on  ber  Seite 
gojfen,  unb  SJratwürflchett  im  ffranj  barum  gebogen, 

366.  gefüllte  ©utfetu 

'  3)ie  Surfen  werben  ber  ?4nge  nach  abgemalt,  oben 
etwa*  abgefc^nitten ,  mit  einem  £o$leifen  ober  bün* 
nen  SReffer  forgfaltig  *>om  Äern&auö  befreit ,  gewafchen, 
$um  Ablaufen  auf  ein  I'ucb  geftellt,  unb  hierauf  mit 
ÄalbSnulchleinfarce  (ftehe  biefe)  nicht  ganj  soll  gefüllt, 
»un  legt  man  fte  in  ein  tfafirol  neben  einanber,  gibt  ein 
Stücfchen  93utter,  eben  fo  iriel  gefd)nittenen  ©pecf  nebfl 
Salj  unb  Pfeffer  baju,  läßt  biefe*  ein  Wenig  anheben, 
gießt  bann  $wei  Schöpflöffel  gleifchbrühe  baran,  unb  focht 
bie  (Surfen  fangfam  weich.  Sie  werben  atebann  be&ut* 
fam  angerichtet,  unb  bie  jurücfgebliebene  Sauce,  nadjbem 
etwa*  3itronenfaft  unb  Sratenbrühe  baju  gegeben,  burch'3 
Sieb  barüber  gegoffen.  —  ©eljr  föön  feljen  fte  au$, 
wenn  fte,  be&or  bie  Sauce  über  fte  gegoffen  wirb,  mittelfi 
eine*  Soffeid  ober  5ßinfeW  mit  ©face  (9?r.  3)  obenüber 
glaftrt  werben )  bie  ©auce  gießt  man  in  biefem  galle  t>on 
ber  ©eite  baran.  Sludj  werben  fte  öfters,  wenn  fte  fertig 
gefocht  finb,  in  ftngerbicfe  füäbfyn  gefdjnitten  (Welches 
forgfaltig  gefdjeljen  muß,  bamit  bie  güOfe  nicht  herauf 
fallt),  unb  (Singemadbted  ober  SHnbfleifö  t>amit  befefrt, 
ober  ein  Schöpflöffel  33e<hamefle  auf  bie  platte  gegeben, 
unb  bie  JRäbchen  franjartig  barein  gelegt. 

'  367.  gefüllte  3wiebeln. 

@ro§e,  gleite  3tt>iebeln  Werben  abgemalt,  an  ber 
SBurjel  abgeptty,  bo<§  ni<$t  abgefeilten,  unb  mit  einem 
Beinen  SReffercfcn  ober  «offel  au^e^lt  bi«  auf  bret 
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ober  fciet  ber  fasern  ?agen.  SSon  eitur  Äolbdmtlc^IctH^ 
farce  Cfte^e  biefe)  »irb  nun  ein  Kaffeelöffel  fcoü  in  iebe 
3»iebel  gefüllt,  Vorauf  fle  in  ein  bitf  mit  S3utter  be* 
ftrid)ene$  Äaftrol  auf  bünne  ©petfföeiben  neben  einanber 
gefallt,  mit  »utter  beträufelt,  unb  im  Dfen  langfam  »etety 
burdjgebraten  »erben,  bi$  fic  ein  fcfjön  braune*  2lu*fe&en 
Gaben.  3B<tyr<mb  biefer  3«*  begießt  man  fte  einigemal 
mit  ein  paar  (Stoffeln  gleiföbrüfje.  —  ©ie  werben  ge* 
»ö&nlidj  als  ©arnirung  fcon  #ammelfc§legel  ober  gebra* 
tenem  3iinbfleifd>  benüfct. 

368*  ©lafltte  StoitUin. 

(Sine  Partie  fefle,  gleite,  faflaniengrofe  3»tebeln 
»erben,  »enn  fte  geaalt  fmb,  an  ber  Suqel  abgebt, 
ein  »enig  abgefönitten,  aber  nid&t  $u  tief,  bamit  fte  nid&t 
$erfatlen,  unb  in  fcier  Sotö  SButter  unb  jvoei  ©ßlöffel  ßurfer 
unter  öfterem  Umf$»ingen  föön  gelbbraun  geröflet.  9?un 
gießt  man  einige  gßlöffel  Jus  (9?r.  2)  unb  et»a$  gleifcfc 
brü&e  baran ,  gibt  et»a3  tx>etgen  Pfeffer  baju,  bünflet  fte 
ttollenb$  »ei#,  unb  fettet  fte  bann  ab.  —  Sie  fönnen  aW 
(Sinfaffung  $u  ©emüfen,  ober  aud&  mit  nad&ftebenben  gla* 
firten  Äafianien  al*  ©emüfe  au  Sifd)  gegeben  »erben,  unb 
fommen  bann  ge»ö§nlicl)  gebaefene  i?atbdmi(d)Iem  oDer 
eine  fuße  3unge  baju.  '  . 

369«  ©lafirte  Äaftaitien. 

Die  Äaflanien  »erben  in  fo*enbe6  SBaffer  geworfen, 

einigemal  überfofy,  unb  bann  bie  beiben  ©dualen  abge* 

lö6t ;  foHte  bie  j»eite  ©d&ale  triebt  abgeben,  fo  »erben  fle 

»iebertyolt  in  ba*  ftebenbe  SBaffer  gelegt,  unb  nM)  ein* 

mal  aufgelöst.  9?un  gebe  man  in  ein  ifaftrol  trier  Sotlj 

Sutter,  unb  laffe  g»et  Stoffel  »eifcn  3ucfer  unter  fietem 

Äußren  gelb  »erben,  »orauf  man  ein  SßfimOefd&alte 

m  (Efiföffeln 
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Jus  (9?t.  2)  unb  ein  Wenig  g(eifcfcbrüf)e  barem  gtbr,  unb 
weidfc  fod&t,  bo<$  fo,  baf  fie  gana  bleiben,  unb  föön  gelb 
au3fel)en.  3)ann  fd?  wingt  man  bie  ff aftanien  no$  einige* 
mal  um,  bamit  ftc  ftyön  glafiren,  unb  faultet  ba$  gett 
bat>on  ab-  —  3»an  mwenbet  fie  gewöhnlich  a(*  ©n* 
faffung  ju  ©emüfen. 

«Wan  neljme  junge,  Heine,  ganj  friföe  »ebftnge,  be< 
freie  fte  von  ben  grobjien  Stielen,  ite^e  baS  ftörffte 
#äutige  ba&on  ab,  unb  wafc$e  fie  fobann.  9?un  werben 
fec^d  ?ot&  »utter  in  einem  ffaftrol  jeriaffen,  ein  <Sf löffei 
fein  gefönittene  3wiebef,  eben  fo  t>iel  $eterft(ie  unb  bie 
6d)tt>&mme  barem  getban,  unb  ba$  ®anje  eine  bafbe 
©tunbe  gebampft;  foOten  bie  9teblinge  inbefj  nod&  ni<$r 
weich  fein,  fo  gte§t  man  immer  etwas  wenige  gleifäbrube 
baran,  bi$  jle  ttoHenbö  »ei*  geworben  finb.  ©obann 
roerben  fie  mit  einem  Stoffel  3Keöl  eingeftdubt,  mit  etwa« 
gleiföbrübe  angeffittt,  nod)  eine  3«*  8*$** 
©als  unb  2Jiu6fatnufj  gewürzt,  angerichtet,  unb  mit  ffalbS* 
cotelerte*  au  Sifctj  gegeben. 

•91«  ffticaffitte  Stellinge* 

SBerben  gana  na$  voriger  Kummer  gefod)t.  9?or 
bem  Slnri^ten,  Wenn  fie  fc^on  fcom  geuer  abgefegt  finb, 
wirb  ber  ©aft  einer  Ijalben  3itrone,  brei  (Sigefb,  awei 
@fl6fftl  friföe*  fflaffer  unb  ein  nufarofe*  ©turfdjen 
aerlaffene  Butter,  aufammen  gut  »erflopft,  an  bie  Steblinge 
gegoffen,  unb  bamit  gut  untereinanber  gemengt. 

»albern  bie  SRor^eln  (bie  «einen  finb  bie  beften) 
i§re6  Dielen  ©anbe*  Wegen  mefjrmate  gewaf&en  finb/ 
Waben  fte  in  fe$6  ?ot&  SSulter  mit  einem  (Splöffel  fein 
gefchiitttenej  3  wicbe  l  unb  eben  fo  inel  *|$eterftlie ,  em  We* . 
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mg  ©al$  unb  2Ru«atnu$  tt>eid^  gebfinftet ,  herauf  mit 
einem  (SglJffel  9Rehf  etngefiaubt,  mit  einem  Schöpflöffel 
gleifchbrüße  aufgefüllt,  imb  noch  eine  SSiertelfhtnbe  gefönt. 
9Sor  bem  Anrichten  wirb  ein  (Sfjlöffel  Sratenbrühe  ober 
Jus  (ßlt.  2)  nebfi  t>em  Saft  einer  falben  3itronc ,  unb 
nach  Selieben  swei  bi$  brei  mit  frifdjem  SBaffer  fcerffo}) fte 
Sigelb  baran  gegoffen.  —  SEBerben  gewöhnlich  in  eine 
offene  Sutterpaflete  angerid&tet  unb  mit  (Sotelette*  oben* 
über  belegt,  ober  folche  ertra  baau  gegeben. 

9Jon  ben  Stielen  wirb  ba$  aufere  «^autcljen  abgejo* 
gen,  bie  Sbampignon*  in  friföed,  mit  etwa«  (Sfftg  ab* 
gefct?ärfte$  SBaffer  gelegt,  bamit  fte  Weiß  bleiben,  unb  fo 
gereinigt  jixuu  £eüer  t>otl  batton  in  fcc^ö  £ot&  ©utter  mit 
Sali  unb  ÜBluSfatnufj  weich  gebampft.  3n  einer  Fleinen 
falben  Stunbe  ftnb  fte  fertig,  wo  man  fte  bann  mit  gri* 
caffeefauce  (9?r.  211)  übergießt,  unb  f)ti$  aber  nicht  fochenb 
macht.  —  9üdjtet  man  öfter«  in  eine  offene  Sutterpafiete 
an,  unb  gibt  fte  $u  eingemachtem  gleifch ;  au*  fonnen  jte, 
wenn  fte  gebämpft  ftnb,  in  jebe*  feine  (gingemachte  gelegt 
werben. 

31 4*  Trüffeln  mit  flBeim 

333  o  möglich  gleich  grof?e  Trüffeln  Werben  in  lauem 
Sßaffer  forgfütig  mit  einer  Surfte  gerieben  unb  geWafchen, 
bamit  alle«  Sanbige  rein  herauefommt,  bann  in  einem 
ifafirol  mit  einer  halben  glaföe  rot&em,  fiarfen  SBein, 
au*  mit  Sfjampagner  begoffen,  mit  $Wei  ?oth  in  Scheiben 
gefchnittenem  rohen  Stinten,  einer  3wiebel,  einem  halben 
©liefen  jfnoblauch,  einem  Lorbeerblatt  unb  einer  fleinen 
$anb»off  ^ufammengebunbener  5ßeter|ilie  belegt ,  auf 
fchwa<hem  geuer  gut  jugebedft  gefocht,  aHbann  gut  abge* 
trotfnet,  unb  auf  einer  mit  einer  jierlich  gefalteten  Serviette 
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bebetften  platte  au  ZW  flea.ef>en.  3>en  autatforitiebenen 
«Saft  ferotrt  man  baju  in  einer  ©auciere.  —  Die 
Srüffefn  au«  ^erigotb  (granf«i<$)  fmb  bie  bejien. 


3*  5»*  «paftet^ett  mit  wei#em  Sfcagout* 

»on  bem  Statten  ober  Suttertetg  (fieöe  btefen), 
Welver  jwei  SKefferrfitfen  Dicf  au^qett>al3t  iß,  Werben  mit 
einem  runben  »uSftecfcer  Slättd&en  in  ber  ©röge  einer 
Weiten  oberen  Jfaffeetaffe  ausgeflogen,  wo&on  bie  £älfte 
forflfaltt'o  mit  (5t  befiridjen  Wirb,  bei  ber  anbern  £älfte 
werben  in  bet  SRttte  fcermittelfl  eine$  ^Weiten,  ungefähr  balb* 
gulbengropen  3lu$fledjer$  bie  35ecfeldf)en  ber  ^aftetcfyen  be* 
jeic^net,  inbem  man  bie  93Iattd)en  (jalb  burcfjfiidjt,  bann 
pajjt  man  biefe  genau  auf  bie  erftern,  brücft  fte  am  jRanbe 
leidet  an,  unb  beftreicty  fte  mit  fcerf  lobten  Giern,  wobei 
ju  beachten  ift,  bafj  man  ben  aufjern  9ianb  nic^t  berührt, 
Weil  ber  £eig  an  ber  berührten  ©teile  ntc^t  aufgeben 
Würbe.    Sfun  Werben  bie  *Pafiefd)en  auf  ein  mit  faltem 
SBajfer  befeudjteteö  Sacfbledb  nicfjt  ju  nalje  an  einanber 
gefefct,  bamit  fte  ^öbfdb  aufgeben  fonnen,  unb  in  nicfyt  ju 
Reifem  Ofen  fc^on  golbgclb  gebarten.    €ie  muffen  we* 
nigßenS  jweimal  fo  &o<$  geworben  fein,  al$  Wie  fte  in 
ben  Dfen  gefommen  ftnb.   9?ad)  ganjli<$em  (Srfalten  wer* 
ben  bie  $alb  burd)geßod)enen  2)etfeld)en  mit  einem  SReffer 
forgfaltig,  fo,  baß  Werfet  unb  ^afietcfKn  unbeföabigt  blei> 
ben ,  abgeläfi ,  ber  innere  fpetf ige  £eig  be&utfam  &erau$* 
genommen  unb  bei  Seite  gelegt.    Sßäljrenb  ber  faxt 
Wirb  von  brei  ffalbämildjlein  folgenbe*  Stagout  bereitet: 
»an  legt  bie  ÄalbSmilcljleitt  einige  3«*  in  lauwarme* 
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SBaffet,  fefrt  fle  bann  mit  faltem  ©alatoaffet  auf*  fceuet 
unb  Ia#t  fte  na$  bem  «bföäumen  J>ier  no<$  eine  SBiettel* 
fiunbe  (angfam  fodjen,  tootauf  fle  mit  faitem  SBaffer  ab* 
gettmföen ,  abgelautet  unb  in  fleine  Sßürfel  gefd&nitten 
werben.  3n  fec^d  ?ot(j  »utter  wirb  nun  ein  (Süffel 
fein  gefönittene  3tt>iebel  unb  eben  fo  Diel  ^eterftlie  loci* 
abgebämtft,  aUbam  ein  Äotyoffel  3ReW  einige  SWinuten 
bamtt  geröflet,  nun  mit  einem  Schöpflöffel  gleifdjbrü&e 
abgerührt,  bie  SKildblein  nebftt  fein  gefangener  3itronen* 
fetale,  6alj,  SWuSfatnufc  unb  jtt>ei  Sflöffel  Saptxn  bat* 
ein  gegeben,  unb  ber  Saft  einer  falben  3ttrone  baran 
gebrütft,  2)iejj  n>trb  jufammen  eine  Siertelftunbe  burefc 
gefodbt,  $Wei  mit  einem  (Stoffel  SBaffer  gut  »erflotfte 
(Sigelb  an  baS  SRugout  getönt,  lefctere*  mit  einem  (Sfc 
löffei  in  bie  ausgelösten  sJ3aftet*en  gefüllt,  bie  3>ecfel*en 
wieber  barauf  gelegt,  unb  bie  $ajietc$en  fogleicfc  au  Zfffi 
gegeben. 

31  «♦   <#afutd)cn  mit  braunem  ftagottt» 

2)ie  Sßaftetdjen  werben  bereitet  wie  bie  &orl)ergel)ett* 
ben ,  baS  SRagout  aber  folgenbermafcn :  3Ran  tüfctt  in 
eine  braune  Ginmad&faucc  (SRr.  208)  &wei  bis  brei  6f' 
löffei  Jus  (9Jr.  2)  ober  gute  Sratenbrülje  nebfi  bem  ©oft  einer 
falben  ßürone,  unb  fod)t  bann  barin  eine  93iertelftunbe 
bie  in  öoriger  9?ummer  betriebenen,  abgefaßten,  in  Heine 
SBürfel  gelittenen  3Rü<$lein.  ffiot  bem  änderten  wirb 
ein  (Stoffel  Äapern  barein  gerührt,  unb  ba$  ®anje  nun 
mit  einem  Söffet  in  bie  aufgeborten  Reißen  gefüllt, 
biefe  mit  bem  Seefelden  bebeeft,  unb  gleiß  !)ei£  $u  Sifß 
gegeben. 

3**.  Pafttt*)tn  mit  äattfUifßfarce* 
SSon  Suttertefg  »erben  naß  9lx.  375  rtmbe  Slftttßen 
in  ber  ®röfe  einet  obetn  Äaffeetaffe  ausgeflogen,  $iett><m 
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bie  £filfte  auf  ein  mit  »affer  fcefeud^teteö  S3le#  gelegt, 
unb  forgfÄftig  mit  (Si  beftri<t)en.  2>iefe  «lattcfcen  belegt 
man  nun  genau  in  ber  SRitte  je  mit  einem  Kaffeelöffel 
Kalbflefföfarce  (fie&e  tiefe),  unter  Weld&e  etwas  Sitxomn* 
faft  unb  einige  Sflöffel  Sratenbrü&e  gerügt  würben,  be* 
berft  fte  bann  genau  mit  ber  anbern  £älfte  33lättc$en, 
Welche  jebodb  in  ber  SWftte  nidjt  bwifymt  fein  bürfen,  brütft 
festere  runb  Jerum  leidet  an,  unb  beftrei<$t  fle  forgfaltig 
mit  t>er«opften  Siern ,  worauf  bie  tyaftttfyn  in  nify  $u 
Gedern  £>fen  fdfjon  gelb  gebadfen  unb  fogleid)  ju  Sifdb  ge* 
geben  werben. 

378.  »aftet^en  mit  9*inbf*eifd)farce. 

Unterfd)eiben  jicty  nur  burd)  bie  güUung  fcon  ben 
t>ortyergefcenben.  (Sin  $funb  t>on  allen  äbern  unb  Raulen 
befreitet  Slinbfleifd)  unb  eben  fo  fciel  mit  nod)  etwas 
Specf  t>erfe§ened  ©d&weinefleifdj  wirb  gcflopft,  ganj  fein 
verwiegt,  bann  in  eine  ©Rüffel  genommen,  ©afj,  Wtfttx, 
ein  Kaffeelöffel  fein  verwiegte  3toonenfd)ale,  ^er  ®aft 
einer  falben  &ittont,  eine  SKetTerfrifce  9?elfen,  eben  fo 
triel  3Ku$fatblüte  ober  2Jlu«atnug,  ein  Wenig  £f)i)mian, 
ein  ^albeö  @la$d)en  ffljein,  eben  fo  »iel  SBaffer,  jwei  Sier 
unb  ein  abgefd)ä(te$,  in  SBaffer  eingeweichtes,  fobann  feft 
auSgebrüdf  te$  Jfreu$erbrob  ba$u  gegeben,  unb  ba$®an$e  gut 
abgerührt.  —  SBa^renb  ba$  gleifö  gewiegt  wirb,  mu£ 
man  eS  öfters  mit  Sßaffer  tefprengen,  benn  im  anbern 
gafl  würbe  bie  garce  furj  unb  fanbig. 

Vafkttd>tn  mit  f&ilbpttt. 

3u  jWolf  ©tu*  <ßafiet#en  Wirb  ein  $funb  »on  aßen 
£5uten  gereinigte«  SBilbpret  (9te&,  £irf<$  ober  £afe) 
mit  einem  Siettetyfunb  friföem  Specf  fein  ge^arft.  S?un 
Wart  man  ein  ffreujerbrob,  fäneibet  e$  in  einen  ©$oj>< 
Pen  gleifc$bru&e,  Focft  bief  auf  bem  »euer  bf cf  Wie  einen 
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33ranbtefg  ein,  unb  rührt  e*  nad&  <5rf  alten  an  ba*  ge* 
hatfte  SWW  nebf»  a^ei  @iern,  etwa*  fein  gewiegter  3i* 
tronenfctyale,  einer  fleinen  SRefferfpifce  gezogenen  fiorbeer* 
Mattem,  eben  fo  t>iel  helfen  unb  S^mian,  '-Pfeffer,  ©alj 
unb  bem  Saft  einer  falben  3itrone,  welche*  jufammen 
mit  etwas  gletfäbrühe  abgerührt  wirb,  «uf  bie  eine 
%$älfte  ber  t>on  Sutterteig  ausgeflogenen  33lattd)en  (ftebe 
9Jr.  375)  tt)irb  in.  bie  SKitte  ein  Kaffeelöffel  »oU  »onbem 
angerührten  SBilbpret  gefegt,  bie  anbere  £älfte  »lattchen 
genau  bar  üb  er  gebeert,  am  9tanbe  leid)t  angebrüeft,  mit  St 
forgfältig  befinden,  unb  bie  *ßafletci)en  in  nid)t  $u  Reifem 
Dfen  golbgelb  gebatfen.  äBenn  fte  auö  bem  Dfen  fommen, 
tt)irD  bad  Heine  I)e(feld)en  forgfältig  herausgelöst ,  unb 
ein  (alber  (SjUöffel  braune  (SinmacJjfauce  (9?r.  208),  in 
Welche  ein  Schöpflöffel  Jus  (9fr.  2)  ober  Sratenbrühe 
nebfi  bem  Saft  einer  tyaiben  Zitrone  gerührt  würbe,  in 
bie  5ßafietchen  gegoffen,  Welche  nun  mit  bem  2)ecfetd)en 
lieber  bebeeft,  über  einanber  gelegt,  unb  fogleidb  $ei$  §u 
Sifdj  gegeben  Werben. 

♦ 

38«K  $af?etdjett  mit  «atbeflen. 

($S  werben  boppelt  fo  triel  33latttihen  tton  SSutterteig  auS* 
geflogen,  als  man  glaubt  $afietdj>en  nöthig  ju  haben,  bie 
Raffte  batton  bebutfam  mit  @i  beftricfyen,  unb  auf  ein 
mit  SBaffer  befeuchtete«  Satfbledh  gelegt.  Unterbefj  werben 
unter  eine  Jfalbfleifdbfarce  (fiehe  biefe)  fed)S  Soth  ftarfe 
©arbeflenbutter  (9?r.  204),  ein  halber  Schöpflöffel  33ra* 
tenbrühe  unb  ber  ©aft  einer  halben  3itrone  gerührt,  »on 
biefer  garce  ein  Kaffeelöffel  »oll  in  bie  SWitte  eine«  jeben 
ber  obigen  Slättdjen  gefefct,  lefctere  mit  ber  anbern  #älfte 
93lÄttd)en  paffenb  bebest,  bie  Sßafietdjen  am  9tanbe  leicht 
angebrüeft,  nun  mit  öerflopften  ©ern  beßri^en,  unb  im 
Ofm  fchön  gelb  gebatfen. 
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381.  Raffet*  ctt  »ott  Äreb*  unb  fif*. 

9Son  ben  ausgeflogenen  Sutterteigbl4ttc§en  Wirb  bie 
Raffte  mit  fcerflopften  Stern  befirid^cn,  unb  genau  in  bte 
SRitte  ein  Kaffeelöffel  gifdjfarce  (fte§e  tiefe),  unter  roeldje 
einige  ßglöffcl  Äapern  unb  ber  Saft  einer  falben  3^ 
trone  gerührt  ttmrbe,  gefegt,  in  beren  SRitte  bann  ein 
Jfreb$fd>tt>eif#en  gebrütft,  hierüber  ein  fleined  ©tücfctyen 
beftonbene  jfrebSbutter  (9?r.  201)  gelegt,  unb  bieg  mit 
ber  anbern  £alfte  93lattd?<n  genau  bebeeft,  bie  $af*etc$en 
am  SRanbe  lei$t  angebrütft,  mit  »erflopften  (Stent  be* 
firic$en,  unb  in  ^eifjem  Ofen  fcljnell  gelb  gebaefen. 

9Jnmerfung.  33 ei  biefen  wie  bei  ben  vorigen  ^ajktcfcen 
fottte  in  bie  Wlittt  be«  'Stdtti  ein  Stnepföin,  wettje«  man  mit 
einem  ganjfleinen  9u*jfr$er  and  bem  ©utterteig  ausgeflogen  $at, 
ober  ein  »lümefcn  »on  Sutterteig  gefefet  werben. 

38«*  $afä)ttp*ftttä)*n* 
üRan  ttaljt  ben  »utterteig  gtt>ci  SKefferrücfen  birf 
au$*  9?un  »erben  Heine  tup ferne  ober  bleierne  görm* 
djen  bief  mit  Sutter  beftriefeen,  W  an  ben  Sianb  mit  bem 
»utterteig  aufgelegt  unb  legerer  glatt  abgefömtten,  bann 
in  ber  Oröfje  ber  görmdjen  fo  t>iel  95lattd)en  ausgeflogen, 
aW  fßaßctc^eit  gemadjt  »erben  follen,  bie  aufgefütterten 
görmefcen  mit  fotgenber  £aföee  ni*t  *u  »oll  gefönt, 
bie  ausgeflogenen  SJtättdben  genau  barauf  gelegt,  mit  oer* 
flopftem  6t  leidet  befinden,  unb  bie  *ßaßet$en  in  feigem 
Ofen  gelb  gebaefen.  £afdjee:  ßin  $funb  übrig* 
gebliebener  »raten  ober  anbere*  fette«  gefönte«  gieifö 
tpirb  fein  gewiegt,  hierauf  ein  abgefdjalteS  tfreujer* 
brob  in  äBaffer  eingereicht,  ein  (Sf löffei  fein  gefd)nit* 
tene  3tt>iebel  unb  eben  fo  »iel  ^eterftlie  in  »ier  «ot$ 
Sutter  unb  i>ier  totf)  <5ped  mit  bem  nun  fefl  auSgebrütf* 
ten  »rob  gebam»ft,  folcfceS  bann  in  eine  ©Rüffel  ge* 
nommen,  baS  gleifd?  nebft  ©alj,  9Ru$fatnuf ,  fein  ge* 
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nriegter  SUxomnfäaU,  $tt>ei  (Sflöffef  Stavern  unb  btei  Stern 
boju  gethan,  unb  ba$  Oanje  jufammcn  gut  abgerührt 

383«   »Unb  ßcbacfcne  ober  fcariotyaftetdjcn  mit 

&alb$hirnragout. 

£ier$u  nehme  man  Heine,  fupferne  gormd&en  in  ber 
Orofle  einer  obern  ffaffeetaffe,  befreite  fte  innen  mit 
Shttter,  fege  fte  mit  brei  SWefferrürfen  bicf  ausgebautem 
SSutterteig  au$,  welker  am  9?anbe  glatt  abgefd)nitten 
Wirb,  unb  fülle  fie  alöbann  mit  geriebenem  Srobmehl 
ober  Srbfen  bis  $um  SRanbe  t>oH.  9?un  »erben  nad)  ber 
Oröjje  ber  §5rmd)en  2)ecfel  tton  Sutterteig  ausgeflossen, 
auf  ein  nafjgemachteS  93ledj  gefegt,  mit  Si  beßridjen,  für 
jeben  ber  Derfef  ein  SBlümdjen  ober  Änöpfdjen  ausgeflogen, 
baraufgelegt  unb  ebenfalls  mit  @i  befinden,  unb  fomohl 
bie  gefüllten  görmdjen  als  bie  3)ecfel  in  Reifem  Dfen 
gebacfen.  2)ann  »erben  fie  h«au$geholt,  bie  *Paftetd)en 
au«  ben  gormdjen  geftür$t ,  na$bem  SJrobmehl  ober 
Srbfen  rein  herausgenommen  auf  bie  jum  @ert>tren  be* 
fiimmte  platte  gefefct,  unb  fogleich  mit  nadtfolgenbem  9ta* 
g  o  u  t  eingefüllt :  3»ei  £albShirne  »erben  in  taue«  äSaffer 
gefegt  unb  abgehäutet,  fobann  mit  etroaS  SBaffer  ober 
gleifdjbrühe ,  ©al$,  einem  halben  ©läSdjen  (Sffig,  einem 
Lorbeerblatt,  einer  jerfchnittenen  3»iebef  unb  einer  & 
tronenfd&ale  jugebetft  eine  halbe  ©tunbe  langfam  gefönt. 
9facf)bem  man  fte  in  bem  ©ub  hat  erfalten  fajfen,  nimmt 
man  fie  tyxaue,  unb  fchneibet  fie  in  fleine  SBürfeL  Un< 
terbe£  »irb  *on  j»ei  *odhföffel  3Rehl  unb  fcier  8oth 
93utter  eine  »eipe  (Sinmachfauce  (9?r.  209)  bereitet,  unb 
bie  SBürfel  einigemal  barin  aufgeloht,  jtt>ei  mit  et»a$ 
ffiaffer  fcerflopfte  Sigelb  barem  gerührt,  baS  Stagout  nun 
fogfeidh  nodj  h*if*  in  obenbefdbriebene  *ßafietchen  gefüllt, 
bann  bie  3)e<felttyen  barflber  gebetft,  unb  bie  $afiet$ett 
W#  aufgetragen» 
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2>ie  SRildjlein  werben  abgewäffert,  in  ©alj  waffer 
ober  gleiföbritye  abgefotten,  in  falteä  Sßaffer  gelegt,  ab* 
geijäutet,  fein  gewürfelt,  wie  vorige  in  einer  weisen  Sin* 
madrfauce  (9?r.  209)  eine  SJiertelflunbe  aufgefegt  unb 
fricafftrt,  unb  bie  *ßafletdjen  ganj  na#  voriger  Plummer 
beenbet. 

385.  »Ii«b  öcbacfene  ^aftet*eu  mit  ftaKfieif*; 

33on  ifalbfleiföfarce  (fie&e  biefe)  werben  (jafelnufc 
grofie  Älo^en  geformt ,  unb  auf  eine  mit  Sutter  be* 
ftuc^ene  fladje  platte  ober  einen  S)etfel  gelegt,  bi6  bie 
baju  beftimmte  garce  »erbraust  ift.  Untetbejj  wirb  ©alj* 
waffer  ober  gleifc$brü$e  fiebenb  gemadjt,  unb  bann  ein 
©d&opflöffel  bat>on  auf  bie  über  ba$  Äoc^gefc^irr  fdjief  ge* 
Jaltene  platte  gegoffen,  woburd)  alle  Älö^en  auf  einmal 
in  bie  ftebenbe  gleiföbrü&e  glitfdjen.  2)arin  bürfen  fie 
nun  eine  ijaibe  äiiertelfiunbe  burdtoie&en,  aber  nitfjt  fodjen, 
bann  ftellt  man  fie  bei  Seite,  bereitet  eine  birflicfye  gri* 
caffeefauce  (9tr.  210),  nimmt  bie  Älöjjdjen  mit  bem  @d)aum> 
tfffel  Gerau*,  legt  fte  in  bie  ©auce,  unb  füllt,  nac&bem 
fie  gehörig  Damit  vermengt  werben  ftnb,  bie  gana  nadj 
Kr.  383  bereiteten  $afietc$en  bamit  ein. 

38Ö.  *©linb  gebaef tut  l&aftctttytn  toou  Äuftetit  unb 

gif*******, 

JBon  einer  guten  gifdjfarce  fliege  biefe)  Werben,  wie 
in  voriger  Stummer  angezeigt,  ÄWfj<$en  geformt,  in  fodjen* 
fce*  &alb  ©alawaffer  $alb  SMildj  eingelegt,  unb  wie  vo> 
rige  gefotten.  ©o  viel  $aflet<$en  ed  geben  foU,  fo  viel 
öufiern  muffen  genommen  Werben,  nadj  Selieben  auety 
mehrere.  2>iefe  werben  mit  einem  biden,  fefien  3Reffer 
aufgeftoefcn ,  bie  SMrte  etwa«  abgefüllten ,  bie  «ufiern 
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nun  fammt  tljrem  ©aft  in  ein  Reinem  Äafirol  genommen, 
unb  ein  ®la$  reifer  SBein  baju  gegeben.  ©o  lägt  man  fie 
einige  SRinuten  auf  bem  geuer  fteif  ttmben,  ma$t  bann 
eine  fricaffirte  «utterfauce  (»r.  213),  legt  fie  fammt 
bem  ©afte  unb  ben  gifcbflöfjdjen  barein,  vermengt  SWed 
gut,  unb  fußt  eö  nod)  ^eif  in  bie  ^aftetdjen.  —  5)ie  fri* 
cafftrte  Sutterfauce  mufj  birf  bereitet  »erben,  mii  fie  burdb 
ben  ©aft  ber  Slufiern  febr  »erbünnt  wirb. 

Önmetfung.  3n  alle  biefe  ^nftetdjen  fann  man  einen  <Sjh 
löffct  Staptxn,  and)  tftcböfötoetfe,  nnb  fletoaföene,  ©aijtoajffr 
aböefocfttf,  Flein  »etfönittene  2Jtot($eln  legen. 

389.   3*oimf«C  ^aftctdjett. 

£ier$u  §at  man  eine  befonbere,  eifeme  gorm,  toeldje 
einer  obern  Äaffeetaffe  abnlicb  unb  gerippt  ifi.  2)iefe 
tt>irb  in  fdjtoimmenbeä  ©djmal$  gebangt  unb  beiß  gemacht. 
Unterbep  rübrt  man  gwolf  Sotb  SWebl  mit  SRilcb  an, 
gibt  brei  ©er,  a*ei  Jf otb  jerlaffene  33utter  unb  etoa*  ©al* 
baju,  mengt  bieg  gut  unter  einanber,  unb  fytift,  toenn  e* 
notbig  ifi,  mit  fo  siel  SRild)  nadj,  baf*  ber  £eig  in  ber 
2)i<fe  einem  getwbnlicben  ^Jfannfudjenteige  gleist.  3n 
benfelben  tt>irb  nun  ba3  tyify,  fc^neU  mit  einem  %v%  ab* 
genriföte  (Sifen  bis  an  ben  9tanb  getauft,  unb  gleidj 
lieber  beruber  in  baS  f>eipe  ©djmalj  gebangt,  n>o  bad 
$aßetdben  bann  augenblicflid)  gebacfen  iflt.  SBäbrenb 
e*  nodj  im  6$ma()  ijl,  fölägt  man  mit  einem  Strip 
löffei  auf  ben  Stiel  be$  (SifenS,  tooburcb  ba«3  $aftet* 
$en  &et  abfällt ;  biefeä  wirb  bann  fogleidj  mit  einer  Oabel 
herausgenommen,  unb  »erFebrt,  ben  ©oben  nad)  oben, 
auf  eine  platte  gelegt,  ©o  fabre  man  fort,  bt*  ber  £eig 
aufgebraust  iß,  büte  ftcfc  aber  bei  bem  (SintunFen,  baß 
ber  Seig  nictyt  über  ben  Slanb  beS  SifenS  gebe,  mit  in 
biefem  Sali  ba$  ^affctdben  ni<$t  herunter  }u  nebmen  wäre. 
9Jun  Uif (man  auf  biefelbe  SBeife  *u  benjßafiet<$en,  weiche 
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übrigen«  au$  oljne  Decfel  gegeben  derben  fönnen,  bic 
nötige  2ln$aljl  3)ecfel,  wobei  nur  immer  ber  33oben  be« 
(Sifen«  in  ba«  Ijeif  e  ©hmalj  unb  ben  Seig  getauft  wirb, 
pettt  erflere  bann  aufregt  auf  bie  aum  auftragen  beftimmte 
platte,  fü«t  fie  mit  jeber  beliebigen  £afhee  *on  greift 
werf  ober  ben  in  9fr.  380  bis  386  betriebenen  Stagout« 
0ei£  ein,  überbeeft  fle  mit  ben  gebatfenen  5)etfeln,  ober 
überffreut  fle,  wenn  fte  o&ne  Secfel  gegeben  »erben,  mit 
geljarften ,  Ijartgefottenen  @iem  unb  feingefdjnittenem 
©hnittlauh,  unb  gibt  fte  bann  $eiß  *u  Sifdfj. 

388.  SBanbeltt  ober  &td)ttpaftttd>tn  Don  ©tob  mit 

ÄaU>«mücf)Icittraöout. 

Drei  altgebacfene ,  abgefeilte  ffreujerbrobe  Werben 
in  $alb  SBaffer  &alb  3J?if(^  eingeweiht,  unb  nah  einer 
SSiertelpunbe  fefi  au«gebrücft.    3n  ein  SSiertelpfunb  leiht 
gerührte  gute  füfe  S3utter  rü!)rt  man  nun  awei  ganje  ©er 
unb  fcier  gigelb,  mengt  hierunter  ba«  33rob  nebfi  @ala  unb 
3K  u«fatnuf ,  unb  gibt  jufefct  noh  be&utfam  ba«  ju  fieifem 
Sdbnee  gefhfagene  ©iweifc  ba$u.    3«  flletc^er  3eit  wer* 
ben  jwei  große,  gewafd&ene  ftalb«mühlein  in  ©aljwaffer 
abgefodjt,  in  falte«  SBaffer  gelegt,  abgelautet,  unb  in 
feine  SBfafel  gefhnitten,  bann  in  einem  6tütfd)en  Sutter 
mit  einem  Kaffeelöffel  fein  gewiegter  ^toitttl  unb  eben 
fo  fciel  *ßeterftlie  fcottenb«  weih  gebampft,  mit  einem 
Keinen  (Stoffel  SÄefjl  eingeftäubt,  eine  fein  gewiegte  3i* 
tronenfdjale,  ein  (Sfjlöffel  Jfapem,  etwa«  ©afj  unb  ber 
Saft  einer  Jjalben  ^itxom  tatan  get^an,  mit  einem  fjaf* 
ben  ©hopf löffei  gleifhbru&e  abgerührt,  unb  furg  einge* 
fodjt.  9?un  ftreiht  man  Heine  görmhen  ober  auh  ge* 
Wö&nlt'he  obere  ffaffeetaffen  mit  Sutter  au«,  unb  füllt 
folhe  jur  #alfte  mit  ber  juerfi  betriebenen  SWaffe,  tau<S)t 
bann  ein  <&i  bM  SBaffer,  unb  brüdft  bamit  in  bie  SWitte 
eine  Vertiefung,  worein  ein  ßjjlöffel  t>on  bem  Stagout 


Digitized  by  Google 


®efaljene  2Ke$ Ifpeif e n. 


Fommt,  ba$  nun  mit  bet  übrigen  Srobmaffe  bebetft  wirb, 
bod&  fo,  baf  bie  gormdben  nidjt  ganj  t>oH  finb.  »albern 
alle  $aftetdjen  fo  bcrgeridbtet ,  werben  flc  in  eine  ffa*e 
Pfanne  ober  ein  Äafirol  neben  einanber  geftetlt,  jwei 
ginger  breit  fodjenbeS  Sßaffer  in  DaS  Äafirol  gegoffen,  lefc- 
tere$  mit  einem  paffenben  Sufeugbetfel  sugebetf,  unb  bte* 
fer  mit  ®lut  befegt.  ®o  werben  flc  eine  fjalbe  ©tunbe 
auf  mäßigem  geuer  gebämpft,  unb  ber  Derfel  bann  ab* 
geboben.  ©inb  fte  aufgelegen  unb  ifl  bie  Waffe  fteif,  fo 
ftür$t  man  fte  auf  bie  be^immte  warme  blatte  um,  unb  gibt 
fte  gleidj  ju  — -  ©ie  fonnen  aud)  im  Satfofen  ober 
Sratrotyr  bereitet  werben,  bodj  muffen  fte  ftet$  mit  einem  ge> 
nau  paffenben  Dedfel  beberft  fein,  baf*  fte  feine  barte 
Ärupe  befommen.  —  SBerben  fte  al6  feibftftönbigeS  ®crt$t 
gegeben,  fo  wirb,  jebod)  nur  fmgerbocJ),  eine  leiste  (Sin* 
mad)<  ober  gricaffeefauce,  worein  Hein  tterföntttene,  weid) 
gefod&te  SMor^eln  fommen,  barunter  gegoffen. 

389.  Söanbcln  t>ott  «tob  mit  Ragout  unb  StteH. 

aBenn  bie  ffianbcln  wie  vorige  bereitet  finb,  muffen 
bie  gormeben  ober  Waffen  mit  Äreböbutter  (Str.  201)  be* 
jiriefcen  Werben.  $at  man  genugfam  9Sorratb  »on  lefr* 
terer,  fo  nimmt  man  fofd&e  aud)  jum  8ei$trfibren  jtatt 
ber  gewobnlid&en  93utter.  3)ie  Ärebaföweiftyen  Werben, 
Wenn  bie  SBanbeln  umgepürjt  jtnb,  oben  baröber  gelegt. 
—  ®ibt  man  bie  SBanbetn  afc  felbflftönbige*  ®eri$t,  fo 
wirb  eine  ffrebflfauce  (9h.  249)  barunter  gegoffen. 

390,  Söanbeln  ton  ©tob  mit  giroragont« 

2)iefe  unterfebeiben  ftd)  nurburdb  ba$  Stagout  »on 
ben  beiben  »orbergebenben.  @3  wirb  auf  folgenbe  SBeife  be* 
reitet:  SBenn  bie  $irne  abgewafd&en  unb  abgebauter  finb, 
werben  fte  in  ©al^waffer  mit  $wei  (Sfjloffel  (Sfftg,  einem  8oc 

beerblatt,  einer  mit  $wei  9lelfen  befietften  3tt>iet>elf  etwa« 

.      .  ••  • 
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SOfttffatMüte  unb  äibcomnfäaU  fangfam  eine  falbe  ©tunbe 
bur$gefo#t,  bann  aum  @rfalten  gefießt,  herausgenommen, 
unb  in  fleine  äBürfel  gefdjnitten,  9*un  toerben  in  einem 
Äafhol  trier  Sott)  Sutter  $eriaffen ,  ein  (Sfiföffel  fein  ge* 
fdjnittene  3»ltM  unb  eben  fo  »iel  fßetetftlte  tt>ei$  barin 
gebämtft  (bo#  fo,  ba$  bie  3n>iebel  no<$  tt>ctß  ifi), 
hierauf  mit  einem  (Sfjföffel  ÜReljl  eingeftäubt,  einige  9Wt* 
nuten  bamit  gerodet,  mit  einem  balben  ©djtyf  töffel  gleifcfc 
brü&e,  bem  gefdjnittenen  £irn,  ganj  n>enig  ©ala,  9Ku3* 
fatnug,  fein  gefdjnittener  3itronenfc^ale  unb  Äapern 
einigemal  aufgefod)t,  jmei  mit  einem  £6ffel  SBaffer  t>er* 
Hoffte  ©gelb  barein  gerü&rt,  unb  ba3  Qanje  aläbann  ttrie 
bei  »origen  angezeigt  t>erttenbet. 

*  » 

391.  Söanbeln  »Ott  Sfcet*  mit  ftogout. 

(Sin  ßatb  «ßfunb  9tei$  n>irb  mit  ftebenbem  SBaffer 
abgebrüht,  bann  abgefd)üttet,  mit  guter  gleifd&brüljje  eine 
©tunbe  roeidj  unb  bicf  eingefod&t ,  attei  Sotlj  Sutter  bar* 
ein  gerührt,  ber  föei*  nun  in  eine  patte  umgeftürjt,  unb 
aum  (Srfalten  gefleUt  Unterbe^  rü^rt  man  fedb*  ?ot§ 
93utter  leicht  ab,  gibt  baau  atoei  ganae  Sier  unb  trier  bis 
fünf  ©gelb,  rityrt  barunter  bann  ben  erfalteten  9tei$ 
nebfi  itoet  (^«ffel  SÄe^I,  ttm*  ©ata  utib  SRudfatnufr 
unb  fcermifdjt  aulefct  bamit  be&utfam  ben  fefl  gefcfylagenen 
©djnee  ber  Sitoeifj.  3)ie  Saffen  ober  gormcben  Serben 
nun  bicf  mit  Sutter  bejhi<$en ,  aur  £älfte  mit  ber  be* 
fd&rtebenen  Siefemaffe  eingefüllt,  mit  einem  öorfjer  in 
SBaffer  getauften  8i  eine  Vertiefung  gemacht,  barein  ein 
gflöffel  £alb$mil$lein*  ober  £irnragout  (9fr.  388  unb 
390)  gefüllt,  bieß  mit  bem  gefönten  9teid  bebetft,  bie 
Söanbeln  tt>ie  9ir.  388  gefönt,  auf  bie  platte  ttmgeftüt&t, 
eta>a$  »eifje  (Sinmad&fauce  (91t.  209)  baruntcr  gegeben, 
unb  bie  übrige  Sauce  ertra  baau  ferfcirt. 
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399«  SBattbeltt  t>on  9tet$  mit  ftagottt  unb  ©rocf  eU 

erbfein 

Die  Sedjer  ober  görmtfen  werben  bicf  mit  Stxtbt* 
butter  (9ir.  201)  auSgefiridjen ,  mit  fdjonen  grünen,  in 
©al^waffer  fd&nefl  abgelochten  Srorfelerbfen  leicht  au$ge* 
fireut,  biefe  an  ben  SBänben  in  bie  Sutter  eingebrücft, 
unt>  bie  görmdjen  mit  obenbefdjriebenem  gefönten  JRetd 
Sur  ^älfte  eingefüllt.  UZun  wirb  mit  einem  genügten  Si 
in  ber  SHitte  eine  Vertiefung  gemadbt,  in  biefe  ein  SfHöffel 
*on  bem  SRagout  9ir.  388  ober  390,  worein  jwei  @f  Wffel 
oerfdjnittene  jfreböföweifdjen  gerührt  würben,  gelegt,  bieg 
wieber  mit  bem  9lei$  bebetft,  bod)  fo,  bafj  bie  görmdjen 
nid}t  gan$  >ooU  werben,  fobann  bie  SBanbeln  wie  9tr.  388 
gefönt,  unb  eine  Weife  (Sinmadtfauce  (9?r.  209),  worein 
gefönte  *erfd)nittene  3Word)eIn  ober  audf)  gebSmpfte  ©)am* 
pignon$  gelegt  würben,  ba$u  fertnrt, 

■ 

393*  Banteln  »ott  Äartoffcltt  mit  Ragout. 

3Beidj  gefönte  Kartoffeln  Werben  fdjmell  abgefd&alt, 
unb  gleich  Ijeifj  burd&'$  Sieb  getrieben,  bann,  bi6  fte  er* 
faltet  ftnb,  ein  Viertelpfunb  Sutter  leidjt  abgerührt,  wor* 
auf  ein  *ßfunb  jfartoffeln  nebfi  fedjS  bi$  fteben  (Siern,  jwei 
(Sflöffeln  SRe^l,  ©als  unb  2Ku«atnu£  unter  bie  35utter 
fäaumig  gerührt  wirb.  9?un  werben  Heine  gönnten  ober 
Waffen  mit  Sutter  auflgeftricfcen,  mit  ber  Äartoffefmaffe  bi« 
$ur  Hälfte  gefüllt,  bann  mit  einem  genäßten  (Si  in  ber  SWitte 
eine  Vertiefung  gemalt  unb  in  biefe  ein  (Sfjloffel  £alb6# 
mild&leinragout  (Jfr.  388)  getrau ,  unb  nun  wieber  mit 
ber  Äartoffelmaffe,  bo$  nid&t  gan$  Boll,  aufgefüllt.  9*ad)* 
bem  alle  fo  ljergerid)tet  ftnb,  Werben  bie  SBanbeln  Wie  bie 
Don  3?r.  388  gebämpft,  fobann  auf  bie  platte  umgebt, 
unb  mit  einer  weifen  dinmad&fauce  (»r.  209)  ober  au* 
trotfen  feroirt. 
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394.  Wünbtin  »ott  Rtofcdn  uut>  &*mmiid>ltin. 

£ierju  wirb  biefelbe  2Baffe  wie  bei  Dem  Tübbing 
??r.  400  »erwenbet,  bie  mit  »utter  beftritfenen  gormdjen 
ni#t  gan*  fcoD  bamit  eingefüllt ,  bie  SBanbeln  bann  wie 
9ir.  388  gebämpft  unb  mit  einer  weifen  Sinma^fauce 
(»r.  209)  ju  $ifd)  gegeben.  —  6*6  fie^t  fe&r  ftyon  au*, 
wenn  bie  gormdben  mit  j?reb$butter  (9?r.  201)  befinden 
»erben j  alSbann  wirb  flatt  ber  gew6(jnlid)en  Sutter  — 
tfrebSbutter  genommen,  unb  eine  fricafftrte  JfrebSfauce 
(9Jr.  211)  barüber  angeridjtet. 

395*   SBanbetn  *ott  «d&nej>fett  ober  9*e&$it$ttcrtt. 

SBenn  bie  %bxm$m  mit  Sutter  ausgetrieben  finb, 
werben  jie  mit  ber  SDlaffe ,  wel$e  bei  bem  Tübbing 
Str.  402  betrieben  Ifk,  eingefüllt,  bie  SBanbeln  Wie 
9?r.  388gebampft,  bann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb  eine 
braune  (5inmactjfauce(9?r.  208),  Worein  ber  Saft  einer  balben 
3itrone  unb  einige  ©ßloffel  Sratenbrüfje  gegeben  würben, 
ober  eine  Srüffelfauce  (9?r.  225)  bajwifcfym  angerichtet. 
396.  25<mbeht  *on  VpinaU 

Die  gotmd&en  werben  tief  mit  Suüer  auSgefWdOen, 
unb  mit  ber  beim  ©pinatyubbing  (9Jr.  404)  näljer  be* 
jeid&neten  SWaffe  ni$t  gan$  fcoll  eingefüllt.  9fun  bamtft 
man  bie  SBanbeln  wie  9?r.  388 ,  ftürjt  fte  fobann  um, 
unb  richtet  eine  Weife  ©nmadjfauce  (fix.  209),  worin 
abgefodjte  serfönittene  9D?ord&eln  ober  gebampfte  Sbam* 
pignon*  fmb,  bajwiföen-  an.  —  2Tn  ben  Soben  ber  be* 
flricDenen  görmdjen  fann  eine  mittlere  Sdjeibe  öon  einem 
erfalteten,  ©art  gefottenen  gi  geregt  unb  bie  2»affe  barauf 
eingefüllt  werben,  Wae  bfibfd&  ausfielt. 

399«  2öattfceltt  mit  (Sterne  ($8e#amelk.) 

©ed>$  ?ot$  Sutter  unb  *fer  Sotfc  fein  gefönittener 
eptd  werben  mit  Dier  mittelgroßen,  in  ©Reiben  ge* 
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fc^nittettett  3ü>iebefn,  einem  $Pfunb  gfeifd&abfMIen,  We  »01t 
jeber  Oattung,  aber  niefct  ju  bautig  fein  bürfen,  unb  et* 
\x>a$  Salj  auf's  gelter  gefefct,  unb  langfam  angebraten, 
bieg  bann  mit  brei  ftocfciöffel  Üüiebl  eingefiättbt,  unb  mit 
jWei  btö  brei  (Schöpflöffel  fräftiger  gleifdjbritye  abgerubrt 
unb  aufgefüllt.  JJun  gibt  man  eine  Heine  aKefferfpifce 
Safran,  SDiuSfatblüte  unb  ein  Lorbeerblatt  barein,  läfjt 
58 Heß  anbertyalb  bis  jwei  Stunben  langfam  fod)en,  unb 
treibt  e$  bann  mit  bem  gleifö  bur#S  Sieb,  hierauf 
werben  fecfyS  ganje  (Sier  unb  irier  (Sigelb  gut  fcerflopft,  baS 
Umre^getriebene ,  WeldjeS  ungefähr  eine  2Rajj  fein  tnuf, 
barein  gerührt,  bie  mit  SSutter  betriebenen  görmeften  ober 
Jfaffeetaffen  bamit  niebt  ganj  t>oll  gefußt,  bie  SBanbefn  Wie 
9?r.  388  angezeigt  gebampft,  alSbann  auf  bie  tylatttan* 
gerietet,  unb  nacb  belieben  eine  gricaffeefauce  (9?r.  210) 
barunter  gegoffen. 

398.   SöJanbelit  »Ott  Äatioffcltt  ttttb  Äd*. 

gin  äJiertelpfunb  Sutter  wirb  leicht  abgerührt,  bann 
jwei  ganje  @ier  unb  t>ier  (Sigelb,  trier  Sotlj  geriebener  $ar* 
mefanfaS,  jwei  Sfjlöffel  3Re$l,  etwas  Salj,  Pfeffer,  *ier 
Uffel  füßer  SRa&m  unb  ein  fßfuttb  abgefod&te,  W  totff* 
Sieb  gebrücf  te  ober  auefy  falt  geriebene  Äartoffeln  baju  gege* 
ben,  SlfleS  gut  unter  einanber  gerfibrt,  unb  $ulefct  no*  baS 
&u  feftem  Schnee  gefd&lagene  (Siweij*  barunter  gemengt.  3)ie 
mit  33utter  betriebenen  görmd&en  werben  nun  mit  33rob* 
meljl  auSgeftreut,  mit  ber  SRaffe  ntd^t  ganj  öoH  ettige- 
füllt,  unb  bie  SBanbeln  tt)ie  9tr.  388  beenbet.  2Ran  fann 
jte  auc^,  wenn  fte  eingefüllt  finb,  in  Reigern  Sacfofen 
baefen.  —  £ierju  wirb  aerlaffene  S3utter,  in  welcher  et* 
WaS  Salj  aufgelöst  worben,  befonberS  fertrirt. 

399.  Sattoff  elpubbina  mit  Rating  ober  «t!)tufett. 

n<Ofitm  tye  Äartoffeln        fltfotft,  geaalt,  unt 
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gleid)  $ei#  burdj'd  ©teb  gerieben  jtnb,  flettt  man  ftc  jum 
grfalten.  UnterbeS  toerben  fed^ö  ?ot!>  Sutter  lei*t  ge* 
rityrt,  ein  *ßfunb  »on  ben  erfalteten  Kartoffeln,  fecb« 
bis  fteben  gier,  Drei  @#I6ffet  3Ref)l,  unb  3Hu*fatnu$ 
Darunter  üerüftrf ,  biä  tue  Waffe  flaumig  vt,  bann  ein  &al* 
ber,  in  Heine  SBürfel  gefönittener  £aring,  ober  feefc*  8a* 
fein  gettnegter  ©dtfnfen,  mit  einem  (Sfilöffel  fein  gewiegter 
3>oiebel  unb  eben  fo  fciel  *ßeterjtlie  in  jtoei  Sotfjf  fein  ge* 
fänitknm,  l)alb  jerloffenen  ©yeef  abgebampft,  na#  einigem 
Srfalten  unter. bie  SWaffe  gerityrt,  unb  biefe  in  eine  bief 
mit  SSutter  beftrid&enc  ^ubbingform  ober  eine  beflrid)ene 
Serviette  gefüllt,  bodj  fo,  baß  noc^  Ijanbbreit  JRaurn  bleibt, 
hierauf  gorm  ober  ©eroiette  gut  »erhoffen  ober  äuge.- 
bunben,  unb  eine  ©tunbe  in  fodjenbem  äBaffer  gefotten. 
9ta$  biefer  ßtit  wirb  ber  Tübbing  herausgenommen,  auf 
eine  tylattt  umgefiürat,  unb  öon  ber  Seite  eine  mit  3itronen* 
faft  abgefefcarfte  weife  ßinmadjyfauce  (9?r.  209)  ober  eine 
»erbünnte,  gleichfalls  mit  3toonenfaft  abgefd)arfte  ©raten* 
fauce  ober  Jus  (9lr.  2)  Daxan  gegoffen.  —  «£>ierju 
fann  man  aud)  falte  Kartoffeln  fcertoenben,  toeldje  bann 
gerieben  Werben. 

Slumerfung.  ©ei  allen  in  einer  Sonn  gefönten  ^nbbing« 
muß  man,  na$bem  (Tc  eingefüllt  finb,  bie  gorm  mit  iljrcm  2>ecfel 
gut  rcrfajiiegen,  in  ba«  Jtafirof,  Worein  fie  geflellt  »erben ,  brei 
ginger  breit  fotfenbe«  ffiaffer  geben,  nnb  erfiere«  feft  jubeefen,  ba; 
mit  fein  5>am*>f  $inan«ge$e,  »eil  bie  Tübbing«  mefjr  gebämtft  al« 
gefotten  »erben  muffen;  au$  fft  e«  fejr  gnt,  »enn  etwa«  (Blut 
anf  bem  5>ecfel  *  £a«  ©offer  foO  fottwa&renb  iangfam  fieben, 
jebo$  ni$t  ju  jiarf  fo<$en,  inbem  fonft  bie  SWaffe  au«  ber  fcorm 
tjerauolänft.  6dttl  e«  gänjlfcfc  eingefügt  fein,  fo  mü&te  man 
not$  fo  »iel  foefcenbe«  SDaffer,  al«  oor^er  barin  war,  na<$gtefen. 
3m  %aU  man  bie  $nbbing«  (e«  iß  f>fet  natürli*  nur  von  ben  ge* 
fal jenen  bie  ffiebe)  in  einer  Settiette  fetft,  muffen  fie  in  »tele« 
htyuM  <Sal$wajfet  geengt  nnb  fe#gugebe(ft  werben,  dine  feine 
Stoffe  t>arf  ma«  nie  in  einer  «etöiette  Meu,  t 
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tOO.  9tttbetfmbbitt0  mit  &alb*mil#leht. 

Sßon  efncm  ganjen  St  unb  einem  (Sigelb  wirb  ein 
9?ubeltetg  (9?r.  11)  bereitet,  weld&en  man  fein  auswart  unb 
nadj  bem  äbhrotfnen  jiemlid)  grob  fdjneibet.  3)ie  Rubeln 
»erben  nun  in  ©aljWafTer  abgefod&t,  abgefd&fittet ,  einige 
SRinuten  in  falte«  SBaffer  gelegt,  unb  bann  in  einen 
©ei&er  gegoffen,  tt>o  man  fie  ablaufen  lägt.  Unterbefj 
fo<$t  man  $wei  ffalbSmifd&fein  in  ©aljwaffer  ab,  legt  fie 
bann  in  fallet  SBaffer,  bautet  fie  ab,  fdjneibet  fte  in  Heine 
SBürfel,  unb  bampft  fte  mit  einem  (Sßlöffel  fein  gewiegter 
3»iebel  unb  eben  fo  t>iel  *ßeterf!lie  in  einem  ©tütfd)en 
Sutter  wetä?.  9?un  tt)irb  ein  Siertefyfunb  Sutter  leidet 
gerührt,  Worein  bann  fe<$«  (Sigelb,  ein  falber  Äaffeeloffel  fein 
gewiegte  3i*wnenfdjale,  ©alj,  S?u6fatnufj,  ber  fefi  gefdtfa* 
gene  ©djnee  ber  fec^d  @in>eiß ,  unb  aulefct  bie  erfalteten 
SÄ  ildjlein  unb  bie  Rubeln  fommen.  2>ie£  atte$  gibt  man, 
nadjbem  e6  gut  unterefnanber  gemengt  ift,  in  eine  bitf 
mit  S3utter  beftrid)ene  Sßubbingfornt  ober  in  eine  ©ertnette, 
unb  flebet  e$  eine  ©tunbe  langfam  in  fodjenbem  SBaffer. 
9?ad)  biefer  3ett  wirb  ber  *ßubbing  fertig  fein,  tt>a6  man  . 
baran  erfennt,  wenn  bie  ÜRaffe  ftd)  fefi  anfügen  lägt;  tfl 
er  nodj  weicf),  fo  wirb  er  fogleidj  wieber  wrfdjloffen,  unb 
nod)  eine  SSiertelfhtnbe  gefotten.  @r  wirb  auf  bie  platte 
umgefiftrjt,  mit  weißer  (8inmad)fauce  (9Tr.  209),  worein 
ein  falber  Schöpflöffel  fcerfönittene  ffalb$mil<$lein  gege* 
ben,  t>on  ber  Seite  begoffen,  unb  gleidj  aufgetragen. 

401.  &reb$pubbtttß. 

5)rei  altgebarfene,  abgemalte  St reujerbrobe  (Semmeln) 
Werben  in  eine  tiefe  Steffel  fein  eingefönitten ,  ein 
Wwadjer  ©poppen  foc^enbe  9Rild)  barüber  gegeben,  unb 
bieg  fogleid)  bebetft.  9iun  Wirb  ein  SSiertelpfunb  $xtb$* 
butter  (9lr.  201)  leicht  gerührt,  fec$*  (Sigelb  barein  ge* 
mengt,  fol#e*  nebfl  jwei  Sßlöffel  fein  gefdftittenen,  in 
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»Itter  abgebämpften  ätokUln  unb  $eterftlie,  ©als, 
2RuSfatnuf5  tmb  einem  falben  Kaffeelöffel  fein  gewiegter 
3itronenfchale  an  baS  injwifchen  erfaltete,  burdjauS  weiche 
Srob  gerüljrt,  unb  hierunter  bann  baS  au  fietfem  Schnee  ge* 
fdjlagene  (Siwetß  gemengt.  2)iefe  ÜRaffe  füllt  man  nun  fo* 
gleich  in  eine  bicf  mit  ÄrebSbutter  beftrtc&ene  gorm  nicht  gana 
»oH  ein,  unb  fiebet  jie  wohl  »erfchloffen  in  Fochenbem  SBaffer 
langfam  eine  Stunbe.  »ach  biefer  3«*  n>irb  bie  gorra 
herausgenommen,  ber  $ubbing  auf  bie  beftimmte  platte 
umgefiürat,  mit  Äreböfc^n>cif(^en  befefct,  unb  t>on  ber 
Seite  eine  fricaffirte  ffrebSfauce  (9?r.  211)  baran  ge* 
goffen.  —  Sin  befonbcrS  hübföeS  SluSfeben  gewinnt 
ber  *ßubbtng,  wenn  in  bie  befhrichene  ^ubbingform  fcor 
bem  ©nfüKen  ber  SKaffe  ein  Itrdnjc^en  &on  Storchein, 
£reb$fdjtt>eifc$en  unb  ^ßeterfilienblattchen  georbnet  wirb. 

4©£.  Tübbing  »Ott  «djnepfett  ober  S&e&hiihncrn. 

93on  bem  ©erippe  einer  gebratenen  ©c^ne^fe  ober 
eine«  Sieben«,  auch  »on  Siefien  übriggebliebenen  Witten 
©eflügelS,  Wirb  ein  3?iertelpfunb  gleifch  gelöst  unb  in  feine 
SBürfel  gefchnitten,  baS  ©erippe  bann  im  ÜKörfer  fein  ge* 
flößen.  9fun  werben  in  fed&S  Sott  Sutter  awei  (Sglöffel 
fein  gewiegte  3ttiebeln  unb  eben  fo  t»iel  ^eterfilie  weich 
gekämpft,  baS  geflogene  ©erippe  nebjl  einem  Schöpflöffel 
Slcifc^brü^c  baran  gegeben,  unb  bieg  aufammen  eine  halbe 
Stunbe  (angfam  gefönt,  worauf  eö  burch'S  Sieb  ge* 
trieben,  unb  aum  (Srfatten  gepeilt  wirb.  Unterbeß  werben 
iWei  abgemalte  jfreuaerbrobe  in  feine  2Bürfel  gefcbnüteit 
unb  in  heißem  Schmal*  geröfiet,  in  bie  erfaltete,  nicht 
mehr  als  einen  Schoppen  betragenbe  Sauce  fech*  @ier 
gequirlt,  ein  wenig  Sala,  3Ru6fatnug  unb  bie  fein  ge* 
Wiegte  Schale  einer  halben  3itrone  baau  gegeben,  bieg 
»erflopft  über  bie  geröfteten  SSrobwürfel  gegoffen,  ba* 
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S#nepfen*  ober  9lebhübnerfleifö  barein  gelegt,  unb  ba* 
®anje  gut  untereinanber  gerührt.  So  (aßt  man  e*  eine 
^a(be  Stunbe  flehen,  toorauf  e$  in  eine  bitf  mit  Cutter  be* 
ffrMjene  gorm  eingefüllt,  tioobl  »erhoffen,  unb  in  fachen* 
bem  SBaffer  eine  bi$  anbertbalb  Stunben  langfam  gefocht 
wirb,  »tebann  ftürjt  man  ben  ^ßubbing  auf  eine  platte 
um,  unb  giefjt  t>on  ber  Seite  eine  frdftige  braune  (Sinmadj* 
"  fauce  (9fr.  208)  baran,  in  ttefdje  man  noch  einige 
toffel  Jus  (9fr.  2)  ober  Sratenbrühe  unb  ben  Saft  einer 
halben  gittern  gibt 

403,  fctöffelfmbbuifl  mit  ioilbem  ©cflügcl. 

@6  ttrirb  biefelbe  «Bfaffe  tt>ie  bei  9fr.  402  bereitet, 
aföbann  fed)6  ?otb  rein  getoafdbene,  abgefeilte,  blättere 
artig  gefd&nittene,  im  SRorfer  mit  einem  flehten  StücMjen 
Sutter  $u  einem  SJrei  oerftofene  Trüffeln  barem  gerührt, 
ber  Tübbing  toie  »orbergebenber  beenbet,  unb  mit  einer 
Srüffelfauce  (9fr.  225)  ju  Sifdj  gegeben. 

■ 

404,  äjunatpubbing* 

3ttei  grojje  Schöpflöffel  abgebrühter,  fein  gewiegter 
Spinat  »erben  in  jtoei  ?otb  Sutter  unb  atoei  Äodjlöffel 
Wehl  eine  Siertelfhtnbe  gebünjiet,  unb  bann  falt  geflellt. 
9f  un  tt>erben  fed)$  ?otf)  Sutter  leicht  gerührt,  ßeben  ©gelb, 
ber  Spinat,  Salj,  SWuSfatnufj  unb  ba3  ju  fleifem  Schnee 
gefdjlagene  ©weif  baju  gegeben,  biefe  Waffe  bann  in 
eine  bicf  mit  »utter  befirichene  gorm  eingefüllt,  unb  eine 
Stunbe  langfam  gefotten.  hierauf  nimmt  man  bensJJub^ 
Wng  beraub,  ftörjt  ihn  auf  bie  platte  um,  unb  giefit  &on 
ber  Seite  eine  tteffe  (Sinmachfauce  (9fr.  209),  tporein  ein 
halber  Schöpflöffel  abgelte,  fWn  ttwrflig  gef^nittene 
jtalbömilthlein  gegeben  ttmrben,  baretn.  —  SBirb  gemöhn* 
tt$  mit  eingemachten  #ühnern  belegt. 
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93on  sn>ei  Siweif,  einem  ®lä«chen  lauwarmem 
Sßaffer,  $wei  ßotfj  Sutter,  einet  2»efferfpifce  ©al$  unb  Der  % 
gehörigen  Ctuantitat  feinem  9Rehl  wirb  ein  glatter,  nicht  au 
fejier,  nubelteigahnlicljet  Seig  gearbeitet,  biefer  bann  mit 
einem  warmen  ©efctyirr  bebecft,  unb  eine  halbe  ©tunbe  fielen 
gefaffen.  hierauf  waljt  man  ihn,  fo  fange  er  noch  warm 
ifl,  mit  bem  SBaßholj  bünn  au«,  legt  ihn  auf  ein  reine« 
Zuü),  welche«  öfter«  auf  ein  fefte«  Äiffen  gebreitet  wirb, 
unb  gie^t  Üjn  bann  mit  ben  £änben  behutfam,  bamit 
feine  Söcöer  entpe^en,  papierbünn  au«.  ?iun  wirb  ein 
halb  5ßfunb  übriggebliebener  Sraten  ober  anbere«  gute« 
gleifch  feör  fein  gewiegt,  mittlerweile  ein  ßfjlöffel  fein 
gefdjnittene  3wiebel  unb  eben  fo  fciel  $ßeterfüie  in  fed)« 
£oth  Sutter  gebampft,  unb  hierauf  nebfi  fünf  @iem,  *wei 
ßjpffeln  Semmelmehl,  ©al$,  2Bu«fatnufj  unb  fein  ge* 
wiegter  3ttroncnf$afe  an  ba«  gleifch  gerügt.  2Jiit  biefer 
SWaffe  beftreidje  man  gleichförmig  ben  ganzen,  ausgesogenen 
£eig,  ^ebe  fobann  ba«  Sud)  auf  ber  einen  Seite  mit  bei* 
ben  £änben  in  bie  £ötye,  unb  laffe  ben  Seig,  einer  SBurjl 
ähnlich,  über  ficty  felbft  gufammen  rollen,  lege  ben  Strubel 
in  ein  mit  Sutter  beftridjene«  flache«  Äaftrol  ober  einen 
Siegel  fdjnecfenförmig  ein,  giefj e  einen  Schöpflöffel  fiebenbe 
gleifdjbrüfje  baran,  unb  laffe  folgen  in  ber  9töfjre  gut 
jugeberf  t,  ober  auf  bem  £erb  auf  Sohlen  langfam  bampfen  5 
im  lefctern  gafle  fommt  ein  2lufeugbecfel  mit  jfohlen  bar* 
über.  Slac^  einer  ©tunbe  wirb  er  fertig  fein,  wo  bann 
bie  ©ruhe  gan$  baran  eingelocht  fein  mufr,  boch  ift  wäh* 
renb  biefer  3e&  einigemal  nad»ufehen,  ob  bie  Srühe  nicht 
ganjlidh  öor  ber  bestimmten  3eit  eingefocht  ifl,  in  welchem 
%ati  man  bann  noch  etwa«  gleifchbrühe  nachgießt.  SRan 
hebt  ihn  nun  mit  jwei  Sacfföäufelchen  auf  bie  platte 
heran«.  3n  ben  »urinf gebliebenen  ©aft  werben  att>ct  Sotfr 
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Sutter  gethan,  ein  Heiner  Jfochföffel  ÜRehl  einigemal 
barin  umgerührt,  bief  mit  einem  Galten  Schöpflöffel 
Sleifc^brfi^e  abgerührt,  etlichemal  burchgefocht,  mit  einigen 
Stopfen  3ittonenfaft  gefiltert ,  burch'S  ©ieb  in  eine 
©andere  gegoffen,  unb  mit  bem  Strubel  $u  Sifch  gegeben. 
—  <Sr  fann  auch  im  Sacfofen  bereitet  werben,  wo  man 
ihn  bann  nicht  jubeeft,  unb  währenb  er  gebimpft  wirb 
öfter«  mit  Sutter  befireicht. 

40ö.  #ühttcrffrubel. 

2)er  £dg  wirb  texnUt  unb  autogen  wie  ber  in 
ttorhergehenber  Kummer,  hierauf  wirb  fcon  übriggeblie* 
benen  ^ühnern  baS  gleifch  von  ben  Slippen  abgelöst, 
fein  »erwiegt,  bann  gwei  (Sfjföffel  fein  gefchnittene  %vo\t* 
beln  unb  {ßeterfflic  in  fechS  Sutter  weich  gebampft,  unb 
bief  nebft  ©alj,  9J?uSfatnu§ ,  jwei  ganzen  ©fern,  brei 
ßigelb  unb  bem  ©aft  einer  h^ben  Sitvont  unter  baS 
^ühnerpeifch  gerührt.  2)en  auf  einem  Such  ausgebreitet 
ten  9?ubelteig  überßreicht  man  nun  gleichbicf  mit  biefer 
garce,  unb  rollt  ihn  jufammen.  3m  Uebrigen  wirb  biefer 
Strubel  ganj  wie  t>orhergel)enber  befjanbelt  unb  beenbet. 

4 OV«  ßungenft rubel. 

(Sine  halbe  St albSlunge  wirb  in  ©al$waffer  mit  einer 
3wiebel  unb  jwei  Lorbeerblättern  jwei  Stunben  tangfam 
weich  gefocht,  unb  in  bem  ©ub  $um  Grfalten  gefleDt. 
hierauf  wirb  fte  herausgenommen,  abgetroefnet,  ber  £nor* 
pel  herauSgefchnitten ,  bie  fiunge  ganj  fein  verwiegt,  in 
fechS  ?oth  Butter  auf  fdjwachem  geuer  eine  SJiertelflunbe 
geröftet,  bann  in  eine  ©Ruffel  gebraut,  mit  ©alj,  !WuS* 
fatnuf,  fein  gelittener  ^eterftlie,  fein  gewiegter  3i< 
tronenfchale  unb  ein  wenig  3itonenfaft  gewürzt,  jWei 
ganje  (gier  unb  awei  ©gelb  barein  gerührt,  unb  falt  ge* 
jteOt.   Unterbef  wirb  ein  $eig  bereitet  unb  auSgejogen 
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toie  bei  »r.  405,  ba*  Sungenmu*  burcbaud  gletc^btcf  bar* 
aufgetrieben,  ba$  ®an$e  ftbereinanber  gerollt,  unb  ber 
Strubel  tt>ie  fcorbergehenber  beenbet. 

40H.  *reb«ftrubcl. 

3tt>ei  bW  brei  ÄalbSmilcblein  Werben  in  Saljfcaffer  ab< 
gefönt,  abgehäutet,  fein  verwiegt,  unb  mit  einem  (Sfclöffel 
fein  gelittener  %tokM  unb  *ßeterftlie  in  einem  Stufen 
Sutter  gebämpft.  9?un  tt)irb  fcon  fünfje^n  bi$  }tt>anjig 
Stücf  tfrebfen  eine  £reb*butter  (9?r.  201)  bereitet,  unb 
bamit  ber  fcorbergehenb  betriebene,  ausgebreitete  Strubel: 
teig  übertrieben,  bie  übrige  £reb*butter  nebfi  jtt>ei  &p 
löffeln  Semmelmehl,  brei  ganzen  (Siern , '  jn>ei  Sigelb, 
Sali  unb  9Ru*fatnuf  an  bie  erfalteten  9Ri($(ein  ge* 
rührt;,  ber  ftud?en  bamit  gleichmäßig  übertrieben,  über« 
emanber  gerollt,  unb  ber  Strubel  nne  9?r.  405  fcollenbä 
fertig  gemalt.  SBenn  er  angerichtet  ifl,  ttnrb  in  ben  }tu 
rücfgebliebenen  Saft  ein  Sfilöffel  Äreböbutter  flatt  ber 
gewöhnlichen  Sutter  gerührt. 

409.  (9 nute  Strubel  ober  OTaultafcbcn. 

@3  wirb  ein  Strubelteig  bereitet  wie  bei  vorhergehen* 
ben,  iebodb  nicht  fo  fein  ausgesogen,  auch  fann  ein  9?u* 
belteig  verwenbet  Werben,  Welcher  bann  fo  fein  wie  mög* 
tid}  auSgeWaljt  wirb.    9tun  »erben  brei  £anbooH  ®j>f* 
natblitter,  eine  £anbt>oH  ^eterftlie,  einige  garte  3wiebel* 
röhre  unb  eine  ganje  3wiebel  gewafdjen,  fein  gesiegt, 
bann  fefi  auägebrücft  unb  in  einem  Stücfcben  Sutter  eine 
Viertel  jiunbe  gebimpft,  unterbefj  für  brei  Äreujer  altge* 
barfene  Semmeln  (ftreuaerbrobe)  abgemalt,  in  äBaffer 
eingeweicht,  fefi  auägebrücft  unb  ju  bem  (Brünen  gegeben, 
einige  SRinuten  noch  bamit  gebämpft,  unb  ba$  ®an$e  fo* 
bann  $um  fefalten  gefallt,  hierauf  rührt  man  fünf  6ier 
nebfi  Sata  unb  SRutfatnuf  baran,  ffceicbt  bie  SKaffe 

«iebl,  SinKraet  11 
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gleichförmig  übet  ben  inbefi  ein  Wenig  getrotfneten  £eig, 
rollt  ben  Strubel  übereinanber,  unb  brüeft  ihn  in  gleite, 
brei  ginger  breite  Stätfe  mit  bem  Äocfyöffelftiel  ab,  Welche 
bann  abgefchnitten,  eine  93iertelftunbe  in  fod)enbem  ©al^ 
Waffer  abgefocht,  nun  mit  bem  Schaumlöffel  betjutfam 
herausgenommen  unb  auf  bie  $um  Seroiren  beflimmte 
platte  angerichtet,  unb  mit  in  SSutter  gelb' geröfkten  93rob* 
bröfeln  abgefchmäljt  derben.  —  3)iefe  Strubel  fann 
man,  nadjbem  fte  abgefocht  finb,  in  ein  etwas  tiefet 
jfaftrol,  Worin  fcier  ?oth  93uttet  serlaffen  mürben,  legen,, 
etwas  Sutter  barüber  fc^neiben,  unb  fte  jugebetft  im  Ofen 
noc^  eine  93iertelfiunbe  aufgehen.  !JJach  Selieben  Fann 
aueft  ttier  ?ot&  in  feine  Sßürfel  gefchnittener,  gelb  gerofie* 
ter  Specf  fammt  bem  gett,  ober  fein  gehatfteS,  gebratenes 
gleifch  unter  baS  (Srüne  gerührt  Serben. 

4 1 0.  ©efüllte  SläMettt  mit  $letf#* 

93on  brei  (Stern  Werben  glablein  gebaefen  (ftelje 
SRr.  25),  biefe  mit  berfelben  gleifchfarce  überffcidjen, 
welche  bei  bem  gleifchßrubel  (Kr.  405)  befdjrieben  tft,  jiu 
fammengerollt,  unb  fehneefenartig  ober  auch  länglich  in 
ein  flaches  Äaftrol  eingelegt.  IDic  übrige  93ef)anblung 
ift  biefelbe,  wie  bei  9lr.  405,  nur  fmb  bie  glablein  läng* 
ftenS  in  einer  halben  Stunbe  fertig. 

411»    Gefüllte  Omeletten  («Pfanttf uchen)  mit 

$af*ee  *on  Äaibfletf*  (Äalbfleif*&tci). 

Drei  Äochloffel  3»et>l  »erben  mit  einem  Schoden 
SKilch  glatt  abgerührt,  bann  fe$S  Gier  unb  ein  wenig 
©alj  barein  get&an,  unb  bief*  jufammen  gut  tterflopft. 
9Jun  Wirb  nufgrofc  Schmal$  in  einer  flachen  Pfanne 
hei§  gemacht,  bie  £alfte  beS  SeigeS  barein  gegoffen  unb 
fchön  gelb  gebatfen,  bann  behutfam  umgewenbet  unb  eben 
fo  gebaefen.  ®leid)ergefialt  »erfährt  man  mit  ber  anbem 
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£älfte  $eig.  Seber  biefer  atoei  Äußert  Wirb  fogretc^  mit 
heißem  ifalbfleifchbrei  (9lx.  519)  überziehen,  Don  beiben 
©eiten  überfdjlagen,  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  tton 
ber  Seite  ein  falber  ©ctyjpfloffel  heiße  SJratenbrühe,  welche 
mit  gleifthbrühe  öerbünnt  unb  mit  einigen  tropfen  & 
tronenfaft  abgefd?arft  würbe,  baxan  gegoffen.  —  2)iefe 
Omeletten  fönnen  auch  mit  einem  £af$ee  t>on  £ühnern 
ober  Jungen  gefußt  »erben. 

418.  Gefüllte  ©melette«  mit  Wnbxci  unb  2f«t&efleit. 

6$  Wirb  ber  nämliche  leig  bereitet  wie  bei  fcorher* 
gefjenben,  berfelbe  ebenfalls  in  awei  jfueben  gebatfen,  unb 
Wefe  augebetft  warm  gefleUt.  9?un  Wirb  tton  fedjö  diern, 
t>ier  Soth  SJutter,  einer  Äaffeetaffe  SRahm,  ©alj,  SRuSfat* 
nuß  unb  fcier  ?oth  gelten,  ausgegräteten,  fein  ge* 
fönittenen  ©arbeHen  ein  SRfißrei  (fiehe  biefeö)  gemalt, 
bamit  bie  Omeletten  gleichmäßig  überfirichen,  fote^e  t>on 
teiben  ©eiten  überfragen,  bann  angerichtet,  unb  fcon 
ber  Seite  etwas  fcerbünnte,  mit  ein  wenig  3toonenfaft 
abgefd&arfte ,  heiße  Sratenbrühe  baran  gegoffem 

413.  Omeletten  mit  Siattoffttn  unb  Vptd. 

SRan  rührt  jtt>ei  Kochlöffel  SJtehl  mit  einem  ©c^op? 
J>en  SRildb  glatt  an,  unb  mengt  barunter  fcier  6ier, 
$Wei  £anbfcoH  gefoebte,  gertebene  ffartojfeln  unb  ©alj. 
Stun  wirb  fcier  ?oth  fein  würflig  gelittener  ©petf  mit 
einem  ©tücfchen  Suttet  ober  ©cbmala  in  einer  großen 
flachen  Pfanne  geröftet  bis  er  leicht  gelb  geworben,  bann 
eine  Hein  gefdjnittene  3wiebel  ein  Wenig  barin  abgebämtft, 
bie  abgerührte  SJfaffe  baju  gegeben,  baS  ®anje  unter  öf- 
terem Aufheben  mit  bem  Satffchaufelchen  auf  beiben  ©eiten 

gelb  gebatfen,  unb  hierauf  fogleich  f)ä$  aufgetragen. 

* 

414.   3ReW$nt«rtt  obet  ©ierfca&er. 

@«$«  ttptffiU  feine*  SWe&l  lroben  mit  fünf  Giern, 

11* 
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bem  nötigen  ©alj  unb  einem  ©poppen  falter  SRildj 
3u  einem  bünnflüfftgen  $fannfuc$enteig  glatt  ange* 
xtytt.  hierauf  laffe  man  in  einer  breiten  Omeletten* 
Pfanne  jn>et  ?ot()  ©d?malj  §eifj  toerben,  gieße  fcon  bem 
$eig  fingerbitf  barein,  bacfe  ben  Äu$en  fdjön  gelb,  ftedje 
i&n  fobann  mit  bem  93acffcf)äufelc§en  in  Heine  ©tütfe  ab, 
feljre  biefe  um,  unb  batfe  fold)e  audb  fcon  ber  anbern 
Seite  fc^ön  gelb.  3ft  bieß  gefdjeljen ,  fo  tt»irb  ber 
©#mam  angerichtet,  unb  mit  bem  übrigen  Seig  auf 
gleite  SEBeife  »erfahren.  —  3)iefen  ©d?marn  fann  man 
eben  fo  gut  in  einer  bicf  betriebenen  Bratpfanne  im  Dfen 
batfen.  2Benn  er  fd)ön  gelb  ift,  ttnrb  er  umgetoenbet 
unb  mit  bem  SJacffdjäufeldjen  $u  Keinen  ©tüdfd&en  abge* 
ftodjen,  tt>eldjK$  93erfal)ren  einigemal  toieberljfolt  werben 
muß.  9tadj  Verlauf  einer  Dalben  ©tunbe  n>irb  er  fertig, 
nämlid&  bie  ©tütfcfyen  »on  allen  ©eiten  fc^on  gebatfen 
fein.    2Ran  rietet  ifjn  bann  an,  unb  gibt  iljn  gleich 

415»  &ititnä)tn  ober  &uä)tnmid)th 

2»an  rüljrt  fe*3  große  (Sß  loffel  feine«  2Re$l  mit  taU 
ter  STOildb  glatt  an,  Flopft  fe<$*  W  aebt  ©er  nebji  etwa« 
©al$  barunter,  unb  fcerbünnt  bieß  mit  9Dtilc§,  bi6  ber 
£eig  fo  fififftg  tt>ie  ein  glableinteig  (SRr.  25)  ift.  (Sin 
fupfemeö  S3fe*  ober  ein  anbereö  flad)e$  ©efdjirr  ttirb  nun 
bicf  mit  Sutter  betrieben,  ber  $eig  faum  $tt>et  ginger  l)od> 
barein  gefüllt,  fleine  ©tütfdjen  Sutter  barauf  Ijerumgelegt, 
unb  ber  £u$en  in  fjeißem  Sadfofen  gebaefen. 

416.  metlud) cn  auf  fehtete  tfrt. 

ßin  Siertelpfunb  Sutter  tt>irb  leicht  gerührt,  bann 
fünf  große  Stoffel  2J?el)I,  a$t  ©gelb  nebfl  etwa«  ©alj 
barunter  geflopft,  bieß  mit  ÜRfldj  ju  einem  £eig  abge* 
rtyrt,  ber  in  ber  5)icfc  einem  glableinteig  (9tr.  25) 
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gleist,  unb  herauf  ber  feflgefd&tagene  ©d&nee  ber  a$t 
(SiWetjj  be&utfam  barunter  gemif^t.  9?un  füllt  man  ben 
£etg  in  ein  gut  mit  Sutter  beftri<$ene$  SortenMed)  ober 
in  eine  93ratfa$el,  unb  batft  i$n  fogleic§  in  Reifem  £>fen. 

411.  <2 emm elf djmarn  ober  ©ettelmann. 

Drei  altgebatfene  Jfteujerbrobe  werben  in  bünnc 
©Reiben  gefdjnitten,  unb  unter  benfelben  $eig,  tote  er 
bei  Str.  414  betrieben,  gemengt,  nur  mufj  Teuerer  etwa« 
bünner  bereitet  Werben:  man  nimmt  ttamltcf)  ftatt  )e$$ 
nur  jwei  (Sftöffel  SReljl.  ©obann  Wirb  eine  33ratfac$el 
bief  mit  Sutter  befinden,  ber  $eig  barein  gegoffen,  unb 
in  ftftty  au  Wf«»  gebarten. 

418.    Semmel  fdjmarn  auf  anbere  litt« 

9?ad)bem  brei  altgebatfene  Jfteujerbrobe  in  feine 
©Reiben  gefönitten,  wirb  an  ledere  ein  mit  etwas  ©als 
unb  fünf  bie  fec§d  giern  gut  »erflopfter  ©poppen  2Ril# 
gegoffen,  bann  eine  33ratfad)el  bitf  mit  Satter  auSgeftrif 
d?en,  bie  geweiften  ©Reiben  barein  gefußt,  ein  ©türfdjen 
Suttet  barauf  t>erfd)nitten ,  unb  ber  ©d&marn  im  9to$r 
ober  Satfofeu  au  fäöner  ftarbe  gebarten. 

4  19.    Gier*  uefietn 

2)ret  altgebatfene  jfreujerbrobe  Werben  fein  einge* 
fdjnitten,  nun  ein  mit  fed)$  (Stern  gut  serrityrter  ©d)op* 
pen  ÜJlil$  baran  gegoffen,  unb  biefj  eine  ©tunbe  flehen 
gelaffen,  Wo  man  ed  bann  etwas  faljt  unb  locfer  unter* 
einanber  mengt.  Unterbef  macfyt  man  in  einer  Pfanne 
©<$mala  $eif ,  gief  t  bie  2Raffe  barein,  unb  (aßt  ben  *u$en 
jugebetft  fd)6n  gelb  baden.  3fi  er  auf  einer  ©eite  gelb, 
fo  wirb  er  be&utfam  auf  eine  platte  umgeflürat ,  Wieber 
etwa«  ©$mala  in  bie  Pfanne  gegeben,  unb  ber  Jhufcen 
auf  ber  ungebatfenen  ©eite  ebenfalls  gelb  gebarten. 
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4*0.  <fierftt<$ett  mit  «#nittlau*. 

33?ön  fd)neibe  brei  SDtilcfybrobe  ju  bünnen  Suppen* 
fönitten,  gtcfc  einen  ©poppen  2Rild)  barüber,  unb  raffe 
bieg  eine  SBeile  fielen.  3?un  fcerflopfe  man  adjt  gier  mit 
etn>a$  Sali,  giefe  fte  an  bie  Schnitten,  gebe  eine  Ijalbe 
£anbfcofl  fein  gefömttenen  Sdjnittlaucty  baju,  rüfjre 
Silk*  ganj  letfer  bur^einanber ,  unb  barfe  ben  fluten 
ganj  wie  wröergefjetiben. 

491*  etfmaljbro*. 

(S*  derben  brei  altgebacfene  Äreujerbrobe  fein  etnge* 
fdjnitten,  ein  Stoppen  ftebenbe  3Äildj  barüber  gegoffen,  unb 
biefj  jugebetft  fielen  gelaffen,  bid  ba$  Srob  etn>a*  tt>eidj  ge* 
Horben  iß.  2)ann  toitb  Sdjmala  $etf  gemalt,  ba$  SBrob 
barin  gelb  geröflet,  ttier  mit  einem  (Sfjloffel  SRil^  »er* 
Hüpfte  Sier  barüber  gegoffen,  ba$  ®anje  nod&  einigemal 
umgefe^rt,  ein  toenig  gefallen,  unb  bann  angerichtet. 

499.  flbgef #mäl$te  Rubeln  ober  £ofcnb  anbei* 

SBon  SRubelteig  (3fr.  11)  »erben  möglich  bünne 
glecfe  au$gen?aljt,  auf  ein  ausgebreitete*  Zucfy  gelegt,  unb 
nac^bem  fte  ettoaä  abgetroef net ,  auf  einem  Satfbrett  in 
tyalbfingerbreite  Rubeln  gefdjnüten,  ober  mit  bem  Sacf* 
rÄbdjen  abgeräbelt.  Siefe  übcrfoc$t  man  einigemal  in  t>tc^ 
(cm  flebenben  Saljttaffer,  giefjt  fte  hierauf  in  einen  2>urd)* 
fcfclag,  unb  richtet  fie  fo  troefen  als  möglich  auf  bie  platte 
an.  Unterbefj  tt>trb  eine  £anbt?oU  ganj  fein  gefdjnittene, 
ungefoc^tc  Rubeln  ober  eben  fo  fciel  geriebene*  S5rob  in 
einem  Stütf  93utter  ober  Sd)malj  gelb  gerottet,  unb  bie 
Rubeln  bann  bamit  abgef^mäljt.  —  SZBerben  au  iebem 
Ragout,  befonber*  aber  ju  fauren  giften  gegeben. 

493.  ©etdftete  Rubeln* 
ätorge&enbe,  in  ©alatoaffer  gefönte  Shtbeln  »erben 
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(n  einen  Dutc^fcfyfag  flegoffen,  banti  in  eine  ©dhüffet  ge* 
tyan,  unb  hierauf,  fo  lange  fie  nodh  warm  finb,  bret 
gier,  brei  ?oth  Sutter  unb  etwa*  ©al$  baran  gerührt. 
9tun  wirb  ein  ©tücf  ©chmala  in  einer  Sratyfanne  hetf* 
gemalt,  bie  Rubeln  barin  gelb  gebraten,  bann  mit  bem 
93acffchäufeld)en  $u  ©tücfcben  abgeflogen,  biefe  umgefehrt 
unb  auch  t>on  ber  anbern  Seite  gelb  gebraten,  unb  aulefct 
auf  eine  warme  platte  aufgehäuft  angerichtet. 

434,  sfrubelfu#ett* 

2)ie  Rubeln  Werben  gan$  wie  in  9fr.  422  gefönt, 
bann  in  einen  Durchfölag  gebraut,  mit  frif^em  SBaffer 
abgefü^t,  Wenn  fte  gehörig  troefen  ftnb  in  eine  ©Rüffel 
genommen,  unb  fünf  bis  fe<h$  gut  serflopfte  @ier  nebft 
bem  gehörigen  ©afj  baran  gerührt.  Sftun  wirb  ein  ©tütf 
©d)mala  in  einer  flauen  Pfanne  t)d$  gemalt,  bie  »ubeln 
barein  gegeben,  fößn  gelb  gebaefen,  unb  auf  eine  patte 
umgejiürjt,  alSbann  nod)  ein  ©tücfdjen  ©chmafy  h#  8e* 
ma$t,  unb  barin  m  Äudben  au*  auf  ber  ungebarfenen 
©eile  fc^ön  gelb  gebaefen* 

425*  &d)infcnflcdd)txi. 

SSon  jwei  Siern  Wirb  ein  gewohnlicher  9?ubeltefg  (SRr.  11) 
bereitet,  welchen  man  ju  papierbünnen  j?ud)en  auswart. 
9?ad&bem  folche  abgetroefnet  ftnb,  werben  fte  in  f leine, 
»ieretf ige  glecfd?en  gelitten,  biefe  fünf  bi$  fedjö  Minuten 
in  ©aljwaffer  abgefodht,  in  einen  Durchfctyag  abgeföüt* 
tet ,  unb  mit  frifdjem  SBaffcr  abgefühlt  9tun  wirb  ein 
Siertefyfunb  ©chinfen  fein  gewiegt,  eine  Sluflaufform  bief 
mit  SSutter  befinden,  barauf  eine  Sage  glecfdjen  gegeben, 
biefe  mit  ©chinfen,  etwa«  ©afj  unb  2Ku$fatnuf  über* 
ftreut,  unb  hierüber  bann  wieber  glerfchen  gelegt,  ©o 
fahrt  man  abtt>e$Slung*weife  fort,  bi*  »rite*  au  @nbe, 
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unb  mit  gfecfd&en  bebedft  fft,  fdjneibet  bann  fedfr*  8ot$ 
Sutter  in  93tättd)en  barauf,  unb  bärft  ba$  ®an$e  in 
$ei£em  Dfen  leicht  gelb,  vorauf  e$  in  ber  gorm  ju  $ifö 
gegeben  »irb. 

4«  6,  <2>#infenflec*<$en  mit  faurem  8*a$tm 

ffiie  »orge&enbe  ^bereitete  gfecfd&en  »erben,  »enn 
fie  abgefüllt  finb,  auf  ein  Srett  au$einanber  gelegt, 
unterbef  ein  Stettefyfunb  Sutter  leid)t  gerührt,  bann 
fünf  ©er,  ein  falber  ©poppen  faurer  5Ra§m,  ©ala, 
ÜRudFatnufl,  ein  93iertefyfunb  fein  ge»iegter  ©etynfen 
unb  bie  gfecfdjen  barein  gegeben,  SlfleS  gut  untereinanber 
gerührt,  in  eine  mit  Sutter  befirid&ene  gorm  gefüllt,  im 
Dfen  föön  gelb  gebarfen ,  unb  hierauf  mit  ber  gorm  au 
Sifd)  gegeben» 

> 

4SI*  maccaxoni  mit  faurem  Sflaljtm 

Sin  falb  *ßfunb  SRaccaroni  (am  befien  italienifd&e) 
»erben  in  vielem  foetyenben  @alj»affer  »eidj  gefo<6t, 
herauf  in  bemfelben  SBaffer  eine  93iertelfhmbe  bei  ©eite 
gefleßt,  unb  bann  in  einen  2)ur$fc§Iag  abgefd&üttet.  tln* 
terbeg  »erben  fed)6  ?ot^  Sutter  mit  einem  ffo$loffel 
üRefjl  langfam  »eig  geröfiet,  mit  einem  ©poppen  faurem 
3taljm  abgerührt,  aufgefegt,  bie  abgetroefneten  SRaccarom 
nebfi  fed^d  Sot&  geriebenem  ^armefanfa*  gut  barunter 
gemengt,  mit  ©al$,  Pfeffer  unb  äRu«atnu£  ge»ür$t,  unb 
auf  eine  »arme  platte  ober  in  eine  offene  Sutterpaftete 
angerichtet. 

4S8.  OTaccatoni  mit  tfd«, 

Die  nad^  &or$erge&enber  Kummer  gefod&ten  unb  ab* 
gefetteten  SKaccaroni  gieft  man,  nad&bem  fie  eine  öalbe 
©tunbe  bei  ©eite  geftellt  »aren,  Jn  einen  iDurcfcfölag, 
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unb  läßt  fle  hier  abtroffen.  9?un  »irb  eine  gorm  ober 
6#üffel  mit  93utter  beflridjen,  eine  Sage  SWaccaroni  bau 
auf  gegeben,  biefe  mit  geriebenem  *ßarmefanfä3  überflreut, 
hierauf  Jommt  n)ieber  eine  Sage  STiaccaroni,  unb  fo  »irb 
fortgefahren,  bis  bie  gorm  fcoK,  unb  mit  SWaccaroni  be* 
becft  ift.  3m  ®anjen  barf  fed^d  Sotf)  5ParmefanFä$  fcer* 
»enbet  »erben.  SllSbann  fd)neibet  man  ein  33iertetyfunb 
33utter  barüber ,  unb  bdrft  ba$  ®an$e  im*  Dfen  $u  fcfyon 
gelber  garbe.  —  SBerben  bie  9Raccaroni  in  ber  gorm  ge* 
geben,  fo  »irb  um  ledere  eine  reine  ©ertnette  gebunben. 

3»ei  $funb  SWe^  »erben  mit  j»ei  eiern ,  ©alj 
unb  Sflild}  iu  einem  s%n  £eig  angerührt,  gut  abgefdbla* 
gen,  unb  »te  in  9fr.  19  befd)rieben  in  fciele*  foc^enbe* 
©alj»affer  getrieben,  ©obalb  bie  Späten  in  bie  £ö$e 
Fommen,  nimmt  man  fie  mit  bem  ©d&aumloffet  $erau$, 
,  rid&tet  fte  auf  bie  Statte  an,  unb  gießt  in  ©utter  gelb  ge* 
rojleteä,  geriebene*  33rob  barüber. 

430*  ©etoftete  Vpätötu. 

Bereitet  man  »ie  fcorfjfergefienbe.  SBenn  fte  in  bie 
#6l)e  fommen,  »erben  fte  mit  bem  ©d&aumlöffet  fjerauä* 
genommen,  einen  »ugenblicf  in  falted  äBaffer  gelegt, 
bann  $um  Slblaufen  in  einen  Seiner  gefcfcuttet,  unb  Ijier* 
auf  auf  ein  Srett  auSeinanber  gelegt.  ©tnb  fie  gehörig 
trocfen,  fo  ma$t  man  in  einer  Bratpfanne  ein  ©tücf 
©c$mal$  heiß,  legt  bie  ©päfcd&en  barein,  unb  bratet  fie 
unter  öfterem  Umfe&ren  mit  bem  SacFfd&äufeld&en  fdjön 
gelb,  günf  SDfinuten  fcor  bem  Stnridjten  »erben  brei  bi$ 
t)ier  Gier,  mit  einem  dßloffel  SKild)  unb  et»a*  ©alj  gut 
fcerflopft,  über  bie  ©j>afcd)en  gegojfen,  biefe  nun  nod) 
einigemal  umgefe^rt,  unten  fdjön  gelb  gebraten,  bann  t>on 
ber  Pfanne  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb  in  ber  gorm 
eine«  £ud)eu*  ju  Xifä  gegeben. 
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431.  $8utterfpä$$em 

(Sin  $funb  feine«  9Re§l  tt>irb  mit  lauer  SRffcft, 
fed&6  Sotlj  $erlaffener  Sutter,  t>ier  Giern  unb  etroa$  ©alj 
ju  einem  gett>6l)nltd)en  §äl)en  3>ig  angerührt  unb  abge* 
fdjlagen ,  bann  ein  fernes  Srett  in'S  Sßaffer  getaucht, 
ber  2etg  barauf  geleert ,  ba$  @nbe  be$  93rette$  auf  ben 
9tanb  bcS  Jf  o#gefd)irr6  gelegt,  unb  mit  bem  ÜReffcr  Heine 
©päfcchen  in'6  fochenbe  ©aljwaffer  abgefchmtten.  Siachbem 
fte  einigemal  überfallt  ftnb,  »erben  ftc  mit  bem  Saturn* 
löffei  herauSge&oben ,  unb  gewöhnlich  im  Äranj  um  ge* 
brateneS  gleifcjj  gelegt.  —  Sie  fönnen  aud)  tt>ie  in  voriger 
Plummer  betrieben  geröftet  werben. 

43  fteiSmctibon* 

(Sin  §alb  5ßfunb  auSgelefener  JReid  tinrb  mit  fodjen* 
bem  SBaffer  angebrüllt,  ledere«  herauf  ttieber  batton  ab* 
gefchüttet,  unb  nun  fo  fciel  ftebenbe  SKilch  an  ben  9iei6 
gegoffen,  bafj  berfelbe  bebedft  iß,  vorauf  man  ifen  ganj 
langfam  eine  ^albe  bi$  Dreiviertel  ©tunben  barin  toeich 
bämpft,  fo  ^nxir,  bafj  baS  ©anje  trotfen  geworben ,  bic 
Horner  aber  noch  ganj  ftnb.  9?un  ttrirb  ein  Siertetyfunb 
Sutter,  @al$,  sJ)?u6fatnuß  unb  fünf  bi$  fech*  (Sier  bar* 
unter  gemengt,  auf  bem  geuer  fo  lange  Ijierin  gerührt, 
bis  ber  JRciö  baburch  tterbicft  ift,  unb  bamit  bann  eine 
bicf  mit  SSutter  ausgewichene  ?luf(aufform  in  ber  9(rt  au$* 
gefüttert,  bafj  ber  SSoben  unb  bie  SBanbe  gtt>ct  ginger  birf 
mit  Steie  bebedft  ftnb  unb  in  ber  SRitte  ein  großer  leerer 
Slaum  bleibt,  welker  mit  einem  eingemachten  mit  birfer 
©auce,  j.  93.  eingefchntttenem  gleifch,  eingemachten  «&&|* 
nern  ober  Sauben  ausgefüllt  tt>irb.  SRan  gießt  ein  paar 
Gßlöffel  ©auce  baran,  bebecft  bad  ®an$e  mit  9tei$,  Udt 
fold&es  in  nid^t  au  heißem  Ofen  föön  gelb,  fförjt 
hierauf  auf  eine  platte  um,  unb  gibt  e«  gleich  ju  Zlfä. 
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433.    tfforettger  9*ei«, 

(Sin  9?iertefpfunb  ÄarofinenreiS  wirb  mit  fodjenbem 
JBaffer  angebrüllt,  biefeS  lieber  abgefc^üttet ,  unb  $ier> 
auf  fo  r>tel  foc^enbe  SDfild)  baran  flegoffen,  baß  ber 
JReifl  hanbbreit  bamit  bebetft  ijh  60  läßt  man  i&n  nun 
langfam  Weid)  unb  birf  einfachen.  2>ann  derben  fcier 
gigelb,  fcier  Sotl)  geriebener  ißarmefanfäS ,  <5alj  unb 
fcter  ?ot$  33utter  barunter  gemengt,  ber  9{ei6  auf  bie 
warme  platte  angerichtet,  mit  gebratenen  SoteletteS  ober 
-  gebratenen  fleinen  Sögeln  belegt,  unb  in  einer  Sauciere 
heiße,  mit  etwa*  gleiföbtülje  »erbünnte  33ratenfauce,  in 
Weldjer  ein  nuß große*  6tudd)en  SSutter  fcertü&rt  worben, 
ertra  baju  gegeben. 

434.  ©efWrjter  3*ei*  mit  «^infen. 

ßin  ^alb  ^funb  5Ret$  tt)ivb  mit  Fodjenbem  SBaffer 
angebrüllt,  ledere*  wieber  bat>on  abgegoffen,  unb  er  nun 
mit  fo  *iel  gleifd&brühe  auf*  geuer  gefefct,  baß  er 
danbbreit  bamit  bebedt  ift.  60  läßt  man  ifjtt  nebft 
einer  mit  helfen  getieften  3*t>iebel,  einer  gelben  Siübe, 
einer  halben  ä»efferfrifre  6afran  unb  ein  Hein  We; 
nig  Saf3  eine  halbe  ©tunbe  langfam  fo<hen.  9?adj 
biefer  j$dt  wirb  er  weidj  unb  bid  eingefocht  fein,  worauf 
ein  Siertelpfunb  fein  gewiegter  6<hinfen  unb  wer  Soth 
Sutter  barunter  gemengt  »erben;  bann  Wirb  er  in  eine 
bief  mit  Sutter  befhidjene  Sfuflaufform  feft  eingebrüdt, 
in  ben  feigen  Dfen  geftefft,  wenn  er  burd&au*  heiß  gc* 
worben  auf  eine  Warme  platte  umgeftörjt,  unb  mit  einer 
gricaffeefauce  (Str.  210)  ju  Sifd)  gegeben. 

43».   ©cftürjtcr  S^ctö  mit  CefHgel. 

Kenn  bet  SReid  wie  twhergehenber  gefocht  ifi,  wirb 
ber  »eben  einer  bid  mit  »utter  beffcichenen  8luf  laufform 


Digitized  by  Google 


172 


©cfaljene  5» e$ I f pt t fen. 


bamit  fcft  bebecft,  bann  eine  Sage  in  ©tütfd&en  gefönittene 
gebünfiete  junge  £üljner,  (Snten  u.  f.  w.  barauf  ge> 
geben ,  biefe  wieber  mit  9lci«  bebetft ,  unb  fo  abwe^S* 
lungSweife  fortgefahren,  biö  bie  gorm  t>oU  unb  julefct  mit 
9lei$  beberft  ift  9lun  laft  man  ben  3ieW  im  Ofen 
burd)au$  %z\%  »erben,  ftftqt  i$n  auf  eine  warme  platte 
um,  unb  gibt  i&n  mit  einer  weifen  Sinmadjfauce  (3tr.  209) 
ju  $ifd). 

43ö.  tyoltnta. 

3n  eine  Wa£  ftebenbe«  SBaffer  rü&re  jwei  <Sc^op)>en 
*ßolentamefjl,  gebe  ein  ©tütfdjen  Sutter  unb  etwa«  Sali 
ba&u,  unb  Foctye  biefe*  unter  fortwafjrenbem  9W&ren  fo 
lange,  bW  e$  jtc§  am  ©oben  ber  Pfanne  anfefcen  Will. 
9iun  ftürje  bie  $olenta  in  eine  runbe  Sdtfffel  um  unb 
»on  btefer  auf  bie  $um  Auftragen  beftimmte  platte.  9iad> 
Seiteben  Fann  man  fte  mit  ftarFem  3wirnfaben  in  meffer* 
rücfenbitf  e  Scheiben  fd&neiben,  unb  biefe  in  ein  mit  Sutter 
biet  bejiridjeneS  Äafirol  bergeftolt  einlegen,  ba£  jebe  Sage 
mit  geriebenem  *ßarmefanFa$  befireut  unb  auf  iebe  Sage 
einige  Fleine  Stützen  SSutter  gelegt  werben.  So  fä&rt 
man  fort,  bis  alle  S^eiben  eingefettet  unb  bie  lefcte 
?age  mit  ^armefanfa*  bebeeft  ijt,  unb  barft  nun  ba* 
®an$e  bei  guter  #ifce  eine  Stunbe  im  Dfen.  Seim  Sin* 
rieten  nimmt  man  ba6  gett  rein  ab,  mad^t  ba$  (Sebacfene 
mit  einem  SReffer  ring^erum  lo6 ,  unb  fiürjt  e*  Geraus. 

43»*  Statt  off  clnub  ein. 

Die  fd^neO  abgefottenen  Kartoffeln  werben  gefeilt, 
unb  nod)  red)t  $ei(j  burd)'$  Sieb  getrieben  ober  audj  mit 
einem  2Ball&ol3  fein  jerbrütft.  3?un  wirb  ein  Sljeil  SKe^l 
nebfl  jwei  (Siern  unb  etwa*  Salj  unter  brei  Steile  bur$* 
getriebene  Äartoffeln  gearbeitet,  bod)  fo,  bafl  ber  leig  gut 
Wfammen  bleibt,  unb  mit  ber  glatten  £anb  bann  finger* 
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lange  unb  ftnßerbtcfe  Zubern  formirt.  hierauf  madjt 
man  in  einer  Srattfanne  ein  Stücken  ©d&mala  Wf, 
legt  bie  Rubeln  nebeneinanber  barein,  bratet  fte  auf 
beiben  Seiten  fäbn  gelb,  rid&tet  fie  auf  eine  toarme 
platte  an,  unb  gibt  fie  fogleidfr  au  £ifd&.  —  Seffer  tt>er* 
ben  fie,  toenn  man  fte  aus  fc§tt>immenbem  Sdjmalj 
GerauSbatft. 

438.  Äartoffelttubeltt  auf  anbete  2lrt. 

3«)ei  SuWentetfer  talt  geriebene  Kartoffeln  derben 
mit  $n>ei  £anbt>ott  3Ke&l,  atoei  Giern  unb  etoa*  ©als 
3U  einem  feflen  £eig  gearbeitet ,  unb  öierau*  fingerlange 
Rubeln  geformt.  3n  einer  33ratfac$el  ober  einem  ffaftrol 
lS£t  man  bann  ungefähr  ftngerf>o$  a»il$  mit  einem 
©tief  Sutter  ober  Samara  ftebewb  Serben,  gibt  bie  9?u* 
beln  nidjt  au  na§e  aneinanber  hinein,  bringt  fte  in  einen 
Sacfofen  ober  eine  9io§re,  unb  laft  fte  bünften,  bi*  feine 
Sauce  mel)r  uorfianben,  unb  fte  unten  eine  Jfrufie  $aben. 
SBafjrenb  bem  Sarfen  mfiffen  fte  einmal  mit  Sutter  be* 
Prisen  »erbin. 

4  39.  Äartoff elnubeln  mit  Hefenteig« 

SKan  nimmt  ein  ?Pfunb  SRe^l  in  eine  ©Rüffel,  rü&rt 
mit  einem  ©c$o}>}>en  lauwarmer  3KUc$  unb  a»et  Stoffel 
£efe  einen  £efel  an,  unb  fieHt  folgen  an  bie  2Bärme, 
bamit  er  aufgeöe.  3(i  berfelbe  gegangen,  fo  toerben  ttier 
Sotfj  aerfaffene  Sutter,  a*>ei  bis  brei  @ier,  ein  toenig 
Sola  unb  brei  SJiertetyfunb  geriebene  Kartoffeln  barein 
gegeben,  unb  93eibe$  untereinanber  gut  burd&geflopft. 
Sun  beftreut  man  ein  53rett  mit  2Ke&l ,  fh'djt  mit  einem 
?6ffel  9hibefa  IjerauS,  formt  biefe  tt)ie  vorige,  legt  fte 
auf  baö  »rett,  unb  laßt  fte  bei  ber  SBärme  ge^en.  9*a$ 
btefer  3ett  fönnen  fie  im  ©tynafa  ober  auf  einem  mit 
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Sutter  beftridjenen  Sacfbled)  im  Satf  ofcn  gebarten  Serben ; 
im  lefctern  gall  befireid)*  man  fte  fcor  bem  Sarfen  mit 
wrflopftem  6i. 

440.  Sopfcnnubeln. 

(Sin  $funb  gut  abgelaufener  Soffen ,  ettoa«  <£al§, 
gvt>ei  bi«  brei  Sier  unb  fo  fcfel  3We&l,  al«  ju  einem  locfern 
$eig  erforderlich  ift,  derben  gufammen  gut  »erarbeitet. 
9tun  formtre  man  auf  bem  mit  2Re$l  betreuten  9tubel-- 
brett  fingerlange  Rubeln,  (äffe  in  einer  Sratyfanne  ein 
SSiertetyfunb  ©d)mala  Ijeifj  derben,  lege  bie  Kübeln  nebelt* 
einanber  barein,  unb  baefe  fie  auf  beiben  Seiten  fd)ön 
gelb.  —  ©ie  »erben  öfter«  in  ©aljfcaffer  abgelocht  unb 
bann  gebraten,  ober  aud)  häufig  au«  fchttnmmenbem 
©chmalj  gelb  gebarten. 

441.  Sleiffifwlfter» 

2)rei  Äreujerbrobe  »erben  abgemalt,  in  SBaffer  ein* 
geweift,  unb  fobalb  fte  burdjau«  »ei*  finb,  nrieber  fef* 
au«gebrütft.  «Run  ttirb  ein  <S|Wffel  fein  gefchnittene 
3tt)iebel  unb  eben  fo  t>iel  *Peter|ilie  in  einem  ©tücfc^en 
Sutter  weich  gebftmpft,  herauf  ba«  33rob  furje  3«t  ba* 
mit  umgerührt  unb  abgetrorfnet,  unb  bann  8Be*  in  eine 
©chüffel  geleert  unb  jum  Srfalten  gepellt.  Unterbefl 
»iegt  man  fein  ein  Jßfunb  übriggebliebene« ,  fette« 
gleifö,  fcerrüfjrt  e«  gut  mit  obiger  SRaffe,  fcier  Siern, 
©al$,  Pfeffer,  einem  Kaffeelöffel  fein  gewiegter  3itronen* 
fdbale  unb  3Ku«fatnu£,  füllt  ba«  ®anje  in  eine  bief  mit 
Sutter  beftri^ene  unb  mit  Srobme&f  befäete  Siechform 
ober  flache  ©Düffel ,  baeft  e«  im  Ofen  fc^on  gelb,  unb 
fh"irat  e«  bann  auf  eine  platte  um. 

44*.  $Ietf driftet  auf  anbete  Sfct* 

2Ran  föneibet  um  brei  ffre^et  altgebatfene«  Sßei$* 
brob  in  feine  ©Reiben,  gteft  einen  (Schoden  SDUlch  bar* 
über,  unb  brüeft  e«,  tt>enn  c«  gänalich  burchgetteicht  ift, 
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lieber  au$.  Unterbefj  wirb  ein  5ßfunb  fetted ,  ge; 
Fod^ted  ftfeifdj  mit  einer  3*t>iebel  unb  einer  Sittonmfäak 
fein  »erwiegt,  biefeä  mit  bem  auägebrücften  S3rob  nod) 
fur^e  fyit  (ptokslf  ^nn  33eibe$  in  eine  ©Rüffel  ge* 
nommeii,  brei  bis  öier  gier,  Salj  unb  SDtuSfatnuß  baju 
gegeben ,  unb  2lfle$  gut  Nabgerüljrt.  3n  einer  flauen 
Bratpfanne  Wirb  nun  ein  SSiertelpfunb  Stfjmala  Qeif?  ge- 
macht, bie  STOaffe  barein  gebraut,  baS  ©an$e  einigemal 
umgerü&rt,  auf  fd)wac$er  #i&e  eine  Siertelftunbe  gebacfen, 
bann  auf  eine  platte  umgejtürjt,  t»on  biefer  lieber  in 
bie  Pfanne  jurfitf gebraut,  unb  aud)  fcon  ber  anbern 
Seite  fc$ön  gebacfen. 

443*  ftricattbcllctn 

Son  ber  in  ben  $wet  t>orl)ergel)enbett  Kümmern  be* 
fdjriebenen  SRaffe  Werben  fingerfange  unb  ftngerbttfe 
Sßürfidjen  ober  runbe  Äuglein  geformt,  biefe  in  »er- 
Köpften  Stern  unb  bann  in  33robmef)l  umgefe&rt,  aus 
Reißern  Sd)maf$  auf  beiben  Seiten  fd)ön  gelb  gebacfen,  unb 
angerichtet.  —  9J?an  fann  fte  jufefct  auc$  in  ber  Sauce 
9lv.  209  einmal  auf  f od&en,  unb  bann  mit  ber  Sauce  anriehen. 

444»  «emmcl*  ober  JBrobfnäbeL 

* 

93ier  abgeriebene,  neugebaefene  ffreujerbrobe  werben 
in  feine  ffiürfel  gefcfynitten ,  bann  unter  $wolf  ?otlj  leid)t 
gerührte  Sutter  fteben  6ier,  Sal$,  SDluSfatnuß  unb  ein 
(Eßlöffel  fein  gewiegte  *ßeterftlie  gerührt,  tief  unter  bie 
Srobwürfel  gemengt,  unb  bie  SRaffe  eine  fjalbe  Stunbe  * 
ftefKtt  gelaffen.  hierauf  fefct  man  Änöbel  in  ber  ©röße 
eines  f (einen  SlpfelS  in  focfcenbeS  Saf^waffer  ober  gleifcfc 
brüfje  ein,  Fo<$t  fte  langfam  eine  Sierteffiunbe,  nimmt  fie 
fobann  mit  bem  Schaumlöffel  $erau$,  rietet  fie  auf  eine 
tiefe  platte  an,  unb  fd)mäljt  fte  mit  in  Sutter  gelb  get- 
rifteten 3tt>iebelh. 

Slitmetfttitg.    SBei  att«  tfnöbeln  mng  fmmee  etfl  ein 
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©tücf  jnr  «ßrobe  in  ba«  flebenbe  @al jtoajTer  ober  bte  ffleifö&rutye  ein» 
gelegt  unb  bntcfyjefocfct  »erben.  Bei^t  tt  fid?  gu  meid?,  fo  wirb  mit 
SBrobme^I,  im  onbera  ftaU  mit  etmaö  Smid;  unb  einem  di  na$* 

445.  @et**ftnlic*)e  «robf  nobel. 

<5S  werben  btei  Jfteujerbrobe  in  eine  tiefe  Sdjüffel 
fein  cingefcfymtten,  »ier  ßier,  Salj,  Pfeffer  unb  ein  fßfunb 
2ReI)l  baju  getyan,  btefeS  mit  9Rild)  $u  einem  £eig  an* 
gemalt,  ber  in  ber  3>We  n>ie  ein  (eistet  ©pafcen* 
teig  ifi,  unb  folget  eine  Stunbe  fielen  gelaffen,  unter 
Welver  $tit  ba3  93rob  an$ie§t  unb  fo  ben  Seig  bitfer 
madjt.  Sll$bann  werben  jiemlid^  große  ifnbbel  in  fcieled 
fodjenbeS  ©al3tt>affer  eingelegt,  eine  SJtertelfiunbe  gefod)t, 
bann  angeridjtet,  unb  mit  in  95utter  gelb  gerodeten 
3tt)iebeln  abgefdjmär$t. 

446»  @ett>ö^ttli*e  »robf  nobel  auf  anbere  Krt* 

üRan  legt  fec$$  ifreujerbrobe  in  äBaffer,  unb  brüeft 
jte,  fobalb  fie  burd)gett>eid&t  (inb,  ttrieber  fefi  au«.  9iun 
wirb  eine  3wiebel  in  feine  ©Reiben  gefdjnitten,  in  feigem 
gett  wei#  gebämpft,  unb  bieg  an  ba$  Srob  gegeben  nebft 
fcier  (Siern,  ©a^,  Pfeffer  unb  fo  vielem  3Jteljl,  bafjl  e$ 
einen  feflen  £eig  gibt;  baoon  werben  beliebig  große  £nö* 
bei  in  fod)enbe$  ©aljwaffer  eingelegt,  eine  93iertelftunbe 
langfam  gefönt,  bann  angerichtet,  unb  mit  in  Sutter  gelb 
geröjleten  3*i>iebeln  aufgefd)mäljt. 

447.  ©robf  nobel  auf  &effete  «tt* 

93ier  Jtreujerbrobe  Werben  in  Fleine  äBürfel  gefönit* 
ten,  l)iert>on  bte  eine  £älfte  in  einem  Siertelpfunb  gett  gelb 
geroftet,  bie  anbere  mit  einem  ©poppen  foc^enber  SRild) 
übergoffen  unb  $ugebe<f t  fielen  gelaffen,  bi$  fte  erfaltet  ifi. 
9lun  bämtft  man  swei  (Stoffel  fein  gefönittene  3n>iebcl 
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unb  eben  fo  Diel  5ßeterfilie  in  einem  Stögen  ftett  tt>ei# 
fliegt  Die#  über  ba*  Stob,  gibt  bie  Srobtoürfer,  ein  SBier. 
tetyfunb  a»eW,  Safe,  Pfeffer  unb  fünf  bie  fecfcs  gier 
baju,  unb  rityrt  ba*  ®an$e  au  einem  Seige  ab,  mlfyn 
man  eine  Stunbe  fielen  lägt.  2)ann  Serben  ffnäbel  in 
ber  ®roge  eine*  8tyfel3  barau*  geformt,  biefe  in  ftefren* 
bem  ©af$maffer  eine  leiste  falbe  ©tunbe  langfam  gefegt, 
hierauf  angerichtet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  geröftetem 
Srobme§[  abgefömäljt. 

448.  Jcattoffelfnebel. 

2Kan  foty  bie  Kartoffeln  fernen  ab,  föält ffe,  unb 
treibt  fte  noc$  frf$  burcp'd  6ieb.  %m  n>irb  ein  Äreujer* 
brob  m  feine  Sßürfel  gefönitten,  unb  biefe  in  einem 
©tutffyn  Suitter  gelb  geröftet,  eben  fo  fe$«  ?o«>  fein 
gewürfelter  @»ecf  gelblia)  geröfter,  unb  barin  ein  m> 
loffel  fem  gefdjnittene  3»iebe(  unb  eben  fo  »iel  $eter* 
filie  Weidfr  gebampft.  2>ann  Werben  jWei  «ßfunb  bur$* 
getriebene  Kartoffeln  mit  »ier  biö  fünf  (Siern,  <Salj, 
Pfeffer,  ben  gerotteten  Srobwürfeln,  bem  geröfteten  €>)>e<f 
unb  einem  Siertcltfunb  3Re&l  ju  einem  feften  Seig  an* 
gemalt,  biefer  eine  Qalbe  ©tunbe  fieljen  gelaffen,  fobann 
«nobel  in  ber  ®röpe  eine«  Slpfeia  in  fiebenbe«  Saty 
»affer  ba»on  eingefefrt  unb  eine  Sfertelftunbe  gefönt. 
Ssenn  fte  angeridjtet  finb,  werben  fte  mit  in  SJutter  gelb 
flerößeten  3wiebeln  abgefömaljt. 

449.  ÄatroffeWttöbet  auf  anbete  2ttt.  ! 

3»«  »ßfunb  gefoftene,  erfaltete  Kartoffeln  Werben  ge* 
neben,  ein  $alb  ißfunb  SWeljl  barunter  gemengt,  bann 
öiet  Kreujerbrobe  in  Keine  3Bürfel  gefönitten,  unb  biefe 
in  Sutter  ober  fcifetn  ©djmalj  mit  einer  feitt  geftyiltte* 
neu  3wiebel  gelb  geröftet.    hierüber  Werben  nun  brei 

«ich,  «intoutt  SiQbuQ.  J2 
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mtlotftt  ©et  gesoffen,  ba6  gehörige  ©al$  baju  gegeben, 
ba$  @an$e  gut  untereinanber  gemengt,  unb  bann  if nobel 
in  ber  ©rö£e  ber  twherge&enben  barau6  geformt,  roeld&e 
man  eine  halbe  Stunbe  in  ftebenbem  ©aljttaffer  fod^t.  — 
6ie  »erben  gewöhnlich  $u  eingemachtem  Äalbfleifch,  au 
JJunge  u.  bgl.  ju  Sifch  gegeben. 

450,  Ättdbel  t>on  rohen  Äattoffclm 

3tt>5If  grofje,  rohe  jfartoffeln  tt>erben  gett>afchen,  ge* 
fchält,  auf  bem  SReibeifen  gerieben,  eine  9Raf  SBaffer 
barüber  gefettet,  unb  baS  ©an$e  eine  ©tunbe  ftehen  ge^ 
laffen.  Unterbefj  ttrirb  für  brei  ffreujer  Sßeifjbrob  in  SBürfel 
gefchnitten,  bie  £älfte  bat>on  in  fe<h$  £oth  SSutter  ober 
Schmal*  gelb  getoftet,  eine  £anb&olf  fein  t>ertt>iegte  3»**' 
bei  unb  $PeterftIie  baju  gethan  unb  noch  einigemal  bamit 
umgerührt,  an  bie  anbere  Raffte  ein  Stoppen  focfcenbe 
SMild)  gegoffen,  unb  bieg  jugebetft  fte^en  gelaffen,  bi$  e$ 
erfaltet  unb  bad  ©rob  »eich  ifi.  9?un  ttirb  ba*  SBaffer 
*>on  fcen  Äattoffelit  abgegoffen,  biefe  fefi  auSgebrfttft,  unb 
mit  bem  gedeichten  unb  gerotteten  SSrob  fammt  einem 
$funb  SRehl  unb  öier  (Siem  gut  vermengt.  9fu3  biefer 
2ftaffe  »erben  aßbann  beliebig  grofe  runbe  Änöbel  ge* 
formt,  unb  in  meiern  Fod)enben  @aljtt>affer  eine  gute 
Ijalbe  Stunbe  ge  fetten ;  nun  fehe  man,  inbem  man  eine$ 
IjfcrauS&ebt  unb  t>oneinanber  bricht  ,  ob  fte  bur^au« 
fertig  fmb,  in  »eifern  gatt  fte  raü  bem  Schaumlöffel 
auf  bie  platte  ^wuöge^oben,  unb  mit  in  93utter  gelb 
geröfteten  3^>tebeln  abgefömafjt  »erben. 

451.  Vptätnöbtl. 

<§to  ajiertelpfunb  @t>ecf  ttrirb  in  «eine  SBürfef  ge* 
fünften  unb  gelblich  gerötet,  brei  Äteu^erbrobe  eben  fo 

gefchnitten,  We  ©pecfttmrfel  mit  bem  Schaumlöffel  au« 

»  • 
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bem  gett  herausgenommen,  unb  in  teuerem  bann  bie 
Srobttmrfel  gelb  gerottet.  33rob*  unb  Spetfnmrfel  toetbeti 
nun  mit  brefoiertel  $funb  9Rel)l,  ©ala,  Pfeffer,  t>ter 
Stern  unb  awei  ©poppen  3Müd)  ju  einem  £eig  ange* 
mad&t,  welker  in  ber  2)i<fe  tt)ie  ein  leichter  ©pa&enteig 
ift,  unb  nun  eine  ©tunbe  fielen  gelaffen.  2Bä&renb  bie^ 
fer  3eit  faty  ba$  93rob  an,  unb  ber  Seig  Wirb  baburdj 
birter.  2)atton  Serben  fobann  ihtöbel  in  ber  ®rofie  ber 
fcorljergeljenben  geformt,  eine  flarfe  93iertelfhmbe  langfam 
gefönt,  bann  angerichtet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  ge^ 
rofietem  93robme$l  abgefömäljt.  —  ®ibt  man  gewöhnlich 
ju  ©auerfraut. 

45£,   ©ebaefene  gpccffitöbel. 

3»ei  Heine  Schöpflöffel  au$ge(affene  gelbe  ©pect- 
Würfel  (©rieben)  Werben  mit  brei  ©ietn ,  einem  ©d)op* 
pen  faurem  Slafcm,  fcier  Sotö  ©chweinefdjmalj,  ©ala  unb 
fo  toiel  2Re&t  au  einem  Seig  angerührt,  ba$  er  in  ber 
2)itfe  Wie  ein  ©pa&feinteig  ifi.  2>iefer  Wirb  nun  löffele 
Weife  auf  ein  mit  gett  abgeriebene*  33led)  gefegt,  bie 
Jfnöbel  im  Ofen  gelb  gebarten,  unb  ju  ©auerfraut  gegeben. 

453.  Stnöbtl  mit  <3$ittfen  ober  ^aucfjfletfch. 

I  SJier  altgebarfene  £reujerbrobe  werben  fein  etnge* 
fönitten,  aWei  ©d&oppen  fod&enbe  3Wilch  barüber  gegoffen, 
mit  einem  paffenben  Derfel  bebertt,  unb  augeberft  eine 
balbe  ©tunbe  fielen  gelaffen.  Unterbejü  wirb  in  einem 
.  »iertelpfunb  gutem  gett,  au*  »bfchöpffett ,  ein  ffigloffel 
gelittene  3wtebel  weich  gebampft,  unb  bie#  über  ba* 
©rob  gegoffen.  ffienn  le&tere*  gänalich  erfaltet  ifi,  wirb 
ein  äStertelpfunb  SRehl,  Sola,  Pfeffer,  fünf  Ii»  fec&d 
©er  unb  ein  halb  $funb  fein  gewiegter  @<hinfen  ober 
9tou($fWfc$  *W  Begeben,  unb  ba*  @onae  nun  au  einem 
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btdfett  $eig  gearbeitet,  *on  Welchem  man  beliebig  grofie 
£nobel  formt,  foldje  eine  SJiertelfhmbe  in  ftebenbem  Sali* 
Waffer  langfam  foc$t,  bann  auf  eine  tiefe  platte  anrietet, 
unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfleten  3*i>feMn  abfc^miljt. 

454.  ficbcrf nobel. 

9?ad)bem  bret  altgebacfene  ifreujerbrobe  in  eine 
©djüffel  fein  eingefdjnitten  unb  mit  $Wet  Schöpflöffel 
fodjenber  gleiföbrühe  übergoffen,  Werben  $wei  (Sßlöffel  ge* 
fcfcnittene  SwizMn,  eben  fo  triel  $Peterftlie,  unb  ein  tt)enig 
©chntttlaud)  ober  feines  StoitUlxoty  aufammen  fein  t>er* 
Wiegt,  in  einem  ©tücfctyen  gett  weid)  gebämpft,  unb  biejj 
fobann  über  ba*  Srob  geföüttet.  a»ittlerwei(e  Wirb  ein 
s$funb  £a(bdleber  abgehäutet,  ein  5ßfunb  Junge,  ein  hal* 
ber  Pierling  Stierenfett,  eirte  ßitxonm\dbak ,  etwas  8J?a* 
joran  unb  ein  ba(be6  ©liebten  tfnoblaudj  fein  gehatft, 
bann  nebft  brei  bis  fcier  (Siern,  6alj,  Pfeffer  unb  einem 
halben  $funb  9Jiehl  an  t>a$  33rob  gerührt,  unb  ba$ 
®anje  eine  halbe  ©tunbe  flehen  gelaffen.  9tad)  biefer 
3eit  Werben  ffnobel  in  ber  ©roge  eine«  StyfelS  geformt, 
eine  ^albe  ©tunbc  in  ftebenbem  Sal$Waffer  gefönt,  nun 
angerichtet,  unb  mit  in  93utter  gelb  gerotteten  ßwiebefn 
abgefd^mdlit. 

45  5.  ßebet* nobel  auf  feinere  ffrt. 

;  Stau  fdjneibe  fünf  altgebacfene  ftreujerbrobe  in  feine 
©uppenftihnftten ,  fcerflopfe  fünf  ßier  mit  jWei  ©poppen 
SJfild),  unb  gieße  tt  über  baö  ©rob.  Unterbefl  wirb  ein 
?Pfunb  JfalbSleber  unb  ein  falber  Pierling  9?ierenfett 
abgelautet,  unb  mit  einer  $tokM,  3ftronenficfale,  etwad 
5ßeterftlie  unb  3ftMelrohr  fein  gewiegt,  biefeä  nun  nebft 
bem  53rob,  ©alj  Pfeffer  unb  SWuöfatnup  in  eine  ©Rüffel 
genommen,  gut  untereinanber  gerührt,  hierauf  eine  halte 
©tunbe  ruhen  gelaffen,  unb  fobann  beliebig  grofe  Jfrtöbel 
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barau*  geformt  S)iefe  fod^e  man  eine  ßalbe  ©tunbe  in 
fiebenbem  ©alatoaffer,  unb  fdjmalae  fie  na#  bem  »ntid&ten 
mit  in  Stiftet  gelb  geröfietem  Srobme&l  ab. 

456.  «ncMnöbc!. 

©ec$S  «ott  Sutten  ein  Seppen  3Kil$,  fe$*  gfc 
löffei  ©emmelgrie* ,  ettoaS  ©al ]  unb  ein  Heiner  Äaffee* 
löffer  3utfer  werben  in  einer  Pfanne  auf  bem  geuer  un* 
ter  fortmäljrenbem  Siü^ren  fo  lange  gefönt,  bi$  ber  Xtiq 
fidj  »on  ber  Pfanne  loslöst.  Sr  ttirb  fobann  in  eine 
©d&üjfel  genommen,  toenn  er  ettt>a3  erfaltet  i|i  fünf  (Sier 
barein  gegeben,  unb  bie£  aufanwen  f»  "an8e  gerü&rt,  bt$ 
bie  Waffe  gänariefc  erfaltet  ift  unb  tt>eiß  unb  leicfct  au^- 
fte&t.  9?un  Wt  man  fte  eine  SBfertelfiunbe  fielen ,  unb 
flicht  bann  na#  belieben  runbe  ober  längliche  iftiöbel  ab, 
welche  man  auf  ber  £anb  fcübfdj  runb  formt,  fobann  in 
ftebenbe  gleifd)brüfje  ober  fUbenbe*  ©alatoaffer  einlegt, 
eine  äJiertelfhmbe  jugebeeft  fo*t,  herauf  anrietet,  unb 
mit  in  33utter  gelb  geröfieten  QttitUln  abfdfjmalat. 

457.  ®ctt>ö$nli#e  ©ricWttdbeL 

SDtan  gebe  in  eine  Pfanne  jtt)ei  ©djotyjen  SDtild), 
adbt  8ot6  Sutter,  jeljn  @f löffei  @rie$,  etwa*  ©alj  unb 
einen  «einen  Kaffeelöffel  3utfer,  laffe  tief  auf  bem  geuer 
unter  fortmä&tenbem  Sluljren  fo  lange  fod)en,  bi$  e$  ftd) 
»on  ber  *ßfanne  ablöst,  unb  ne&me  eö  bann  in  eine 
©djüffel.  Unterbefl  n>irb  ein  Äreujerbrob  (Semmel)  in 
äßfirfel  gefdjnitten,  fold)e  in  $eifjem  ©djmala  gelb  ge* 
röftet,  bann  obige  STOaffe  mit  fed>3  bi$  fteben  ßiern  an* 
gerührt,  *it  »robnwtfei  barunter  gemengt,  unb  ba3  (Sange 
eine  Sterfelflunbe  flehen  gelaffen,  vorauf  man  runbe 
Änöbel  in  ber  ©röfie  eine*  StyfelS  formt,  fie  in  fiebenbem 
6afan>affer  eine  SMertelftunbe  fodjt,  fobann  in  eine  tiefe: 
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©djöffel  er$61>t  anrietet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  ge* 
r5fieten  3wtebeln  abfängt 

458*  fftgetrtetene  ©tie« nobel. 

SDtan  treibe  vier  8otlj  Sutter  red)t  flaumig  ab,  fölage 
vier  (frier,  eine*  na$  bem  anbern,  barem,  rityre  bamit 
ni#t  ganj  einen  ©poppen  ®rie$,  einen  falben  tfaffee* 
loffcl  ©alj  unb  einen  ganzen  Kaffeelöffel  Sudtx  eine 
Siertelfhmbe  gut  ab,  unb  faffe  bfef  efne  leidste  balbe 
©tunbe  flehen.  SRun  »erben  mit  einem  (Sßliffel  tfnöbel 
batton  abgeflogen,  auf  ber  flauen  £anb  runb  geformt,  unb 
in  fiebenbem  ©aljwaffer  eine  93iertelftunbe  gefönt,  worauf 
man  fle  anrietet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfletem  ©rob* 
mebl  abfömäljt.  —  ®ie  fönnen  $u  eingemachtem  Kalb* 
fleifd),  faurem  gleifty,  $u  giften  mit  ©auce,  nament* 
lid&  ju  fdjwarjem  Karpfen  fert»irt  werben. 

450.   ©ebnete  OTe*Knobel. 

Sin  ©iertefyfunb  SSutter  Wirb  in  ein  Jfafhrol  ge* 
nommen  unb  bei<$  gemacht,  bann  ein  Sßfunb  2Re$l  barein 
gefd)üttet,  einigemal  barin  umgerührt,  bie#  Mammen  mit 
fo  viel  sD?üc$  glatt  angerührt  unb  unter  fortwäljrenbem 
JRübren  aufgefodjt,  bafj  ber  Seig  einem  birfen  Sranbieig 
Afttttft  M  »Ott  bem  Kaflrol  aHMt  9iun  wirb  ber 
$eig  in  eine  ©djüffel  genommen,  für  *wei  Äreujer  SBeifj- 
brob  in  feine  SBürfel  gefd)nitten,  in  fcier  iotf)  Sutter  gelb 
geröftet,  unb  bann  in  ben  unierbefj  etwa*  erfalteten  £eig 
getfcan,  ferner  fünf  (Sier,  @al*  unb  SKuWattüifl  temn 
gerührt,  unb  MeSDtaffe  eine  &albe  ©tunbe  fte&en  gelaffen* 
9iac^  tiefer  3eit  fiidjt  man  Hein  faufigrofje  Anobel  mit 
bem  Söffel  tunb  ab ,  wobei  legerer  immer  int  UtfrH 

Wbfö  *wb  formen  fann.  Sie  werben  nun  in  H$wkm 
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Sofymaffer  eine  Siertetflunbe  burdbgeFodbt,  bann  &erau$; 
gehoben,  in  eine  tiefe  platte  übemnanber  angerichtet, 
unb  mit  in  Sutter  gelb  geröfteten  Srobbröfeln  abge; 

460*  «d&ttammfndbeL 

SWan  gebe  anbertflalb  $Pfunb  gcflebted  2ReI)l  in  eine 
©cfcüffel,  laffe  e$  an  einem  »armen  Drte  lau  »erben, 
mad&e  bann  in  bie  SRitte  beffelben  eine  9Jertiefung,  rityre 
einen  ©poppen  lauwarme  SKildj  unb  brei  Sfjloffel  £efe 
in  biefer  SSertiefung  *u  einem  tiefen  Seig  an,  unb  laffe 
biefen  £efel  (Sorteig)  an  einem  »armen  Ort  in  bie 
&*&e  treiben,  £at  er  ftdj  gehörig  gehoben,  fo  gebe  man 
*»ei  totf)  jerlaffene  Sutter,  $»ei  @ier,  einen  ©poppen 
laue  SRildj,  et»a6  ©al$  unb  baS  in  ber  ©Rüffel  »or* 
fanbene  3Rebl  barein,  fölage  biefe«  mit  einem  Äoc$* 
loffel  fo  lange,  M«  ber  £eig  re*t  glatt  ijl  unb  »om 
Äo^löffel  abfdCt,  unb  flecke  nun  mit  einem  Söffel  belie* 
big  große  Anobel  au6  bemfelben  au«,  welche  man  auf 
ein  mit  SRe&l  befäete*  SJrett  legt,  unb  jugeberft  an  einem 
»armen  Drt  aufgeben  läßt.  2Bä&renb  biefer  3eit  »irb  in 
einer  freiten  Pfanne  ober  einem  Äaftrol  Diel  Söaffer  ftebenb 
gemacht,  gefallen,  unb  fobann  bie  »nobel  barein  gelegt, 
jebodj  ni*t  au  na&e  nebeneinanber ,  bamit  fie  beim  «uf* 
ge^en  ntcfct  gefjinbert  finb.  ©o  laßt  man  fie  jugebetft  eine 
Siertelfiunbe  fodjen,  nimmt  fte  bann  mit  bem  ©djaum* 
loffel  einzeln  freraud,  unb  legt  fte  auf  ein  S3rett,  »o  fte 
bann  augenblitflt*  mit  *»et  ©abeln  in  ber  2Ritte  »on* 
etnanber  geriffen  unb  auf  eine  platte  gelegt  »erben, 
»albern  alle  auf  biefe  8rt  angerichtet  finb,  »erben  fu 
mit  Reifer  Butter  übergoffen,  unb  mit  Smmadtfeifö, 
Sffd^en  ober  geföntem  Dbfl  ferfeirt. 

<  •  • 
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461*  ®#wammf  nobel  auf  feinere  mtt. 

bereitet  man  tt>te  bie  vorigen,  nur  werben  Ijierju 
bret  bie  t»ier  Sier  unb  vier  biö  fedbS  ?otfc  Suiter  me&r 
genommen.  —  Set  beiben  Slrten  ifl  &au))tfäd&lid&  ju  be# 
adjten,  bafj,  waljrenb  man  fte  nadb  unb  nadj  IjerauS* 
nimmt,  bie  jurücfgcbltebenen  in  ber  Pfanne  gleich  wieber 
jugebecft  »erben,  unb  baß  baö  &trttl$tn  mit  ber  ®abel 
fo  fc^nell  wie  möglich  gefd)tef)t,  ba  bie  ffnöbel  gleich  au* 
fammenfallen  unb  föneil  erfalten. 

462*  «#wammfnöbcl  auf  Vfäljer  flti. 

ÜRan  bereitet  *>on  einem  5ßfunb  2»el)l,  einem  ©djop* 
pen  lauer  SKilcJj  unb  ^Wei  gßlöffel  £efe  einen  £efel, 
unb  fteUt  tyn  an  einen  »armen  Ort  $um  aufgeben. 
Unterbefj  werben  jwei  Äreujerbrobe  in  feine  SBürfel  ge* 
fc&nitten,  biefe  in  Sutter  gelb  geröffct,  hierauf  fedjS-Sotö 
Butter  leidjt  abgetrieben,  brei  (Sier,  etwas  fein  gelittene 
3*trone,  fcier  iotf)  gewafdjene  Siofuten,  ein  Kaffeelöffel 
Salj  unb  $wei  Kaffeelöffel  3wfer  barein  gegeben,  biefeä 
an  bie  geröteten  Srobwürfel  unb  ben  in  bie  £ö&e  ge* 
gangenen  $efel  gemengt,  unb  baS  ©anje  fo  lange  ge* 
flopft,  biö  ber  3^etg  glatt  ifl  unb  tton  bem  JPodjlöffel  ab* 
fällt.  9?un  formt  man  Änöbel  in  ber  ©rofje  eine* 
Stftl*  barau* ,  legt  foldfce  auf  ein  mit  2Refjl  befheuted 
örett,  unb  läßt  fte  nochmals  an  einem  warmen  Drte 
aufgeben,  worauf  fte  in  leid&t  gefallenem,  flebenben 
SSBaffer  eine  Siertelflunbe  geFod&t  unb  wäfcrenb  biefer 
3ett  einmal  umgeWenbet  werben,  SBenn  fte  angerichtet 
ftnb,  fömSlat  man  fte  mit  in  Sutter  gelb  gerofietem  S3rob* 
me&l  ab,  unb  ferttirt  fte  a«  faurem  gleifdj. 

463*  SCufgejogene  fcdjwammlnöbel*  . 

£er  Seig  wirb  bereitet  wie  bei  9lx.  460.  Dafcon 
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werben  Änobel  in  bec  ®rö#e  einer  obem  Äaffeetaffe  ge* 
formt,  wetd?e  man  auf  einem  mit  SRe&l  betreuten  SSrette 
jugeberft  aufgeben  täf  t.  9hm  Wirb  in  einer  breiten  unb 
etwa*  tiefen  Pfanne  ober  einem  Äafhrol  goB&odj  SBaffer 
mit  einem  ©tütfd&en  Satter  unb  ein  Wenig  ©al|  fod&enb 
gemalt,  bie  aufgegangenen  #nobel  bi$t  nebeneinanber 
gefefrt,  mit  einem  paffenben  Derfel  woljl  *erf$lof[en,  oben 
unb  unten  $u  gleichen  S&eilen  gute  @lut  angebrad&t,  unb 
biefelben  fo  lange  langfam  gebämtft,  M  ba*  2Baffer  faft 
gdnjlid)  baran  eingefofy  i(i  unb  bie  StnbM  am  «oben 
gelb  werben,  worauf  man  fte  anrietet  unb  gewö&nlid) 
mit  geföntem  Dbfi  ferfcirt. 

46 4*  #efettfndbel. 

Wan  lägt  fed&3  Sotß  Sutter  aergeljen,  unb  rü&rt 
bann  fcier  (Sier  nebfl  ©afj  unb  einem  ©d^pen  lauer 
SRil<$  barunter.  £)iefj  wirb  nun  mit  einem  s4}funb  3Ref)l, 
baS  untetbefj  in  einer  ©djfijfef  warm  gefieHt  gewefen,  unt> 
brei  CSgröffef  £efe  au  einem  feflen  $etg  angemaßt  unb 
abgetragen,  unb  fofort  jur  SBärme  geflellt,  bamit  ber 
£eig  aufgebe.  SBä&renb  ber  3*it  Wirb  für  einen  ffreujer 
SBetßbrob  au  SBürfein  gefd&nitten,  biefe  in  Sutter  gelb 
gerottet,  fobann  in  ben  aufgegangenen  £eig  getrau,  le^ 
terer  gut  geflopft,  unb  nod&  einmal  warm  geflellt.  Sßenn 
er  fidb  herauf  gehörig  gehoben  l)at,  werben  mit  einem 
Söffer  ffnöbel  abgeflogen,  fold&e  in  fod)enbem  ©alawaffer 
gut  jugebecft  eine  93iertelflunbe  gefönt,  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  auf  bie  platte  übereinanber  georbnet  an* 
gerid&tet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  gerofletem  Srobme^f 
abgefdjmdlat 

.         *  4G5,  #efeitfttoj>f* 

SRan  nimmt  ein  $funb  2»e$l  in  eine  <5<$üffer, 
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macht  in  bte  9Ritte  eine  Vertiefung,  rührt  barem  t>on 
&wei  (Sf  (öffel  £efe  unb  *rier  Stoffel  lauwarmer  SRilch 
einen  #efel  an,  unb  lagt  tfjn  an  einem  barmen  Dtt  in 
Die  £6be  ijcfien.  £>at  er  ftcf>  gehoben,  fo  wirb  bat  noch 
übrige  Steftl  mit  bem  £efel,  gkod  Giern,  etwa*  ©alj, 
brei  £#tg  gerlaffener  Sutter  unb  einem  ©poppen  lau* 
warmer  3Jiil<h  ju  einem  Teig  angemaßt,  unb  btefer 
bann  fo  lange  geflopft,  bfd  er  glatt  iji  unb  tum 
bem  Kochlöffel  ftd^  Io*l6*t.  9lun  nimmt  man  ihn  auf 
ein  mit  ÜWebf  betreute*  9tubelbrett,  wirft  ben  ftlofs 
aus,  beflreicht  einen  ftarfen  Sogen  Rapier  mit  gerlaffenet 
Sutter,  legt  ben  Älofj  barauf,  fdjlägt  ba*  Rapier  locfer 
jufammen,  fo  bafj  er  hinlänglich  ^laj  jum  Aufgehen  hat, 
umwinbet  i^n  &on  allen  Seiten  locfer  mit  Sinbfaben, 
unb  fefrt  ihn  in  eine  ©chüjfel,  worin  man  ihn  an  ber 
SBarme  aufgehen  läßt,  Unterbeß  fiettt  man  ein  Äaflrol 
ober  einen  Siegel  mit  $wei  ginger  breit  SBaffer  auf  «  geuer, 
gibt,  wenn  e£  fielet ,  ben  unterbeß  aufgegangenen  Älojj 
fammt  bem  Rapier  hinein,  bebetft  ihn  mit  einem  paffen* 
ben  2>etfe(,  unb  laßt  ihn  fo  brei  Viertefflunben  fteben. 
2)ann  flicht  man  mit  einem  bünnen,  fpifrigen  ^öljchen 
hinein:  fomrat  biefeS  rein  herauf  fo  ift  er  fertig,  ift  e$ 
aber  fiebrig,  fo  muß  er  noch  länger  gefotten  werben. 
9Zun  ftürjt  man  ben  ffloß  auf  eine  platte,  nimmt  ben 
Sinbfaben  unb  ba£  *ßapier  Weg,  reift  ihn  mit  jwei  @a* 
beln  au$einanber,  fchmäljt  ihn  mit  heißer  39utt*r  ober 
Schmal*  gut  ab,  unb  feroirt  ihn  gewöhnlich  mit  gefoch* 
tem  Dbfi  _  . 

466.  ftohtnubettt* 

äJon  einem  *ßfunb  gewärmtem  SÄehl,  einem  Schoppen 
lauwarmer  ÜKilch  unb  jwei  (Sfilöffel  £efe  Wirb  ein^efel 
8«macht.  3ft  er  aufgegangen,  fo  gibt  man  aier  ioü)  aet* 
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(affene  Sutter,  $tt>ei  Gier,  einen  Kaffeelöffel  ©ata  unb 
einen  (Sfiloffel  3ucfer  ba$u,  unb  fdjlagt  bieß  $ufammen 
ju  einem  fefien  2eig  ab,  welken  man  an  einem  »armen 
Ort  fo  lange  aufgeben  (aßt,  bis  er  nod)  fo  bod)  gewor* 
ben  ifi.  2)ann  nimmt  man  il)n  auf  ein  mit  3ReI)l  be* 
flreuteS  SRubelbrett,  unb  flic&t  mit  einem  ®la3  ober  8fu$* 
fiedjer  Rubeln  au6,  bie  in  ber  @rofe  eine«  (Sie«  ftnb. 
3n  einer  9Sratfa<$el  wirb  nun  ein  ©tütf  Sutter  ober 
Sd&malj  a^rlaffen,  bie  Sfubeln  barin  umgefefjtt  unb  neben* 
einanber  Darein  gefegt,  unb  nad)bem  fte  an  einem  warmen 
Orte  nodfj  einmal  aufgegangen  ftnb,  werben  fte  in  niefct  ju 
Reifem  Dfen  gelb  gebaefen.  ®obann  bricht  man  fte  fcon 
einanber,  unb  rid&tet  fte  aufgehäuft  auf  bie  platte  an.  — 
SBerben  gewöljnlictj  mit  geföntem  Dbj*  ju  Xlfä  gegeben. 

46*#  38ud)ttln  aber  <2#neiberflec*e* 

S$  Wirb  berfelbe  £eig  berettet  wie  bei  fcorljergeOen* 
ber  Stummer*  SBenn  er  in  ber  ©Rüffel  &alb  aufgegan* 
gen  ifi ,  wirb  er  auf  baö  mit  2Re&l  befaete  Jtubelbrett 
genommen,  ftngerbitf  ausgewalzt,  unb  beliebig  große  glecfc 
djen  barauS  gefc&niiten  ober  audj  runbe  mit  einem  ©lad 
ausgeflogen,  welche  man  nun  auf  ein  $uc$  auSeinanber 
legt  unb  aufgeben  lafjt.  3ft  le&tereS  gefdje&en,  fo  wer* 
ben  fte  nebeneinanber  in  eine  bief  mit  33utter  auäge* 
firidjene  Sratfadjet  ober  in  eine  33lecfyform  gelegt,  mit 
Sutter  fiberftri^en,  barauf  lieber  eine  Sage  gießen  ge* 
geben,  unb  fo  fortgefahren,  bis  ber  SJorratlj  $u  6nbe  ifi, 
3Ran  läßt  fle  bann  nodj  ein  wenig  aufgeben,  beftrefd^t 
fte  mit  toerflopftem  «i,  unb  baeft  fte  in  nic&t  ju  Eifern 
x  Ofen  föon  gelb.  Seim  anrieten  Werben  fte  leidjt  t>on 
einanber  abgelöst,  übereinanber  auf  bie  platte  gelegt,  unb 
mit  fourem  ober  efogemad&tem  gleifd?,  wfy  mit  geföntem 
tt*  aufcetwgen.       .V .  ,  \ 
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468*  Cffeite  touttetpaftttt. 

Der  Sutterteig  (fie^e  tiefen)  Uurb  jtoei  SDfefferrücfen 
tief  au*gett>alat,  unb  t>tc  haftete  auf  fol^enbe  ärt  herauf 
gefd&nitten :  3Wan  nehme ,  je  nadjbem  man  bie  haftete 
Daben  null,  eine  grofje  ober  fleine  runbe  <5d)üffel,  lege 
fte  umgeftürjt  auf  ben  ausgemalten  Seig,  unb  fcfcneibe 
hiernach  biebt  am  Staube  herum  ben  ©oben  ber  Tapete 
heraus,  foroie  fcon  berfelben  9tunbung  einen  ffloti  ginger 
breiten  Streifen.  5>er  Soben  toirb  aisbann  auf  ein  ge* 
näßte*  33ledh  gelegt,  am  9tanb  att>ei  ginger  breit  mit  »er* 
Flopftem  6i  forgfältig  beftrichen,  ber  abgefundene  ©tref* 
fen  auf  bem  Seftricbenen  befjutfam  herumgezogen,  unb 
ebenfalls  mit  @i  beftridjen.  9?un  toirb  ein  Sogen 
bitfe*  Schreibpapier  nach  ber  ®r6ße  beS  innern  9laumS 
ber  haftete  gefdjnitten,  biefeS  genau  auf  ben  SBoben  ber* 
felben,  ohne  jebodh  ben  JRanb  $u  berühren,  gepaßt,  unb 
bann  mit  einigen  getoafdjenen,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  - 
rohen  Kartoffeln  belegt,  bamit  fich  beim  93acfen  ber 
Teig  nicht  in  bie  £6he  sieben  fann.  9Ja<hbem  bie  ^aflete 
in  nicht  $u  Reifem  Dfen  gelb  gebaefen,  hebt  man  ba* 
Rapier  nebft  ben  Kartoffeln  heraus,  unb  füllt,  n>ie  fd&on 
angejeigt,  ©emüfe  ober  (SingemadjteS  barein. 

409.  fßuttttpafkttt.  Vaflttett^au*» 

9Ran  fd)neibe  aus  $tt)ei  SReffarficfen  bief  ausgebautem 
Sutterteig  $n>ei  runbe  Slätter  heraus ,  tt>ot>on  baS  eine, 
n>cld^eö  als  ©oben  ber  *ßafiete  fcewenbet  toirb,  fo  groß 
tfi,  als  man  lefctere  haben  tt>in,  baS  anbere,  tteldhed 
jum  2)erf el  benimmt  ift ,  um  jn>ei  ginger  breit  grJfj er' 
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fem  muf?.  Der  Soben  ttrirb  auf  ein  mit  SBaffer  genafj* 
teS  m$  gefefct,  am  9tanb  mit  tterflopftem  <5i  befinden, 
festerer  mit  einem  $n>ei  ginger  breiten  Streifen  fcon  bem* 
felben  $eig  belegt,  unb  foldjer  ebenfalls  mit  fcerffopftem  Si 
befinden.  3n  bie  »fttte  biefeS  SobenS  tt>irb  nun  t>on 
sßapkx  ober  einer  reinen  ©eraette  ein  runber  Sailen  ges- 
iegt, tiefet  mit  bem  grofern  35(att  ober  Decfel  bebecft, 
bodj  fo,  baß  er  ganj  glatt  unb  ohne  galten  bebetft  ift,  unb 
bet  Derfel  am  9tanbe  leicht  angebrücft  Der  Derfel  ttirb 
ebenfalls  mit  Si  befhtthen,  unb  ein  j»ei  ginger  breiter 
Streifen  um  ben  Sianb  herumgezogen.  93om  übrigen 
öutterteig  »erben  jefct  Heine  ©lumpen  ober  begleichen 
ausgeflogen,  ber  Decfel  ^übfd^  bamit  belegt,  baS  ®anje 
mit  (Si  beffridjen ,  bie  haftete  in  nicht  gu  heilem  £>fen 
f$ön  gelb  gebacfen,  ber  Decfel  bis  an  ben  Streifen  be* 
hutfam  herausgefunden  unb  abgehoben,  baS  Rapier 
ober  bie  Serviette  herausgenommen ,  unb  alSbann  jebe* 
beliebige  9tagout  ober  ©ingemachte  mit  Älößchen,  t>or* 
jüglicf)  eingemachte  unb  fricaffirte  $ühner  fammt  ihrer 
(Sauce  barein  gefüllt ,  bie  haftete  mit  bem  Decfel  lieber 
beberft,  unb  fogletö)  heijj  ju  Sifd)  gegeben. 

4*0*  VafUte  »Ott  Zaubert. 

Drei  ober  trier  rein  gepufcte  Sauben  »erben  mit 
Sal$  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  einem  SSiertetyfunb 
fcerfönittenem  ©pecf,  jttei  Lorbeerblättern,  einem  Sträufc 
$en  Sh^mian  unb  jroei  großen,  in  Scheiben  gefundenen 
3»iebeln  in  einem  Äaflrol  jugeberft  gebünftet,  bis  fie 
toeidh  unb  gelb  geworben  finb.  Dann  »erben  fie  heraus* 
genommen,  in  ben  jurücfgebliebenen  Saft  jttei  Äoc^löffel 
Wehl  gerührt,  bfefeS  mit  einem  OläSchen  gutem  alten 
SBein  unb  jftei  Sd&opflöffeln  gleifc^brühe  abgerührt,  eine 
halbe  ©tunbe  langfam  gefönt,  hierauf  burtyS  Sieb  ge* 
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trieben  unb  bei  Seite  gefleHt.  gine  ^aibömtls  wirb  nun 
mit  einem  Slec^löffel  auageföabt,  al*bann  ein  $att>  «ßfimb 
abhäutete  ifalbSleber  fein  gefönitten  ober  einigemal  über* 
»legt,  unb  mö  ber  3Ril$  in  einem  ©tücfdjen  Sutter 
fdjnell  geröftet,  bi$  93eibe$  nidjt  me&r  blutig,  aber  nodj 
fafttg  if*.  €o  l&#t  man  eS  erfalten,  »erwiegt  e$,  ftögt 
e$  gan&  fein  in  einem  SDJörfer,  nimmt  e$  in  eine  ©ctyüffel, 
rü^rt  jwei  ganje  (Sier,  gwet  (Sigelb  unb  ba$  gehörige 
©al&  baran,  fcerbünnt  e$  mit  ber  Raffte  ber  bereit«  an* 
geführten  fertigen  ©auce  fammt  i&rem  gett  (wa$  einen 
Schöpflöffel  aufmachen  fann),  ftreid&t  Sittel  burd)  ein 
Sieb,  unb  mengt  einen  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3^0* 
nenfdjale  barunter.  9?un  wirb  ein  ^aftetenteig  bereitet 
(jtelje  Seig  &u  warmen  hafteten),  $alb  ftngerbitf 
ausgewalzt,  unb  ba&on  awei  Slätter  auögefd^nitten,  beren 
eine«,  Weldas  al$  Soben  ber  haftete  gebraust  wirb,  fo 
groß  ifi,  als  man  lefctere  wünfdjt;  baS  anbere,  Weldje* 
jum  2)ecfel  benimmt  ifit,  mujj  $Wei  ginger  breit  größer, 
unb  in  ber  Witte  mit  einem  (Slawen  ober  einem  2lu$* 
ftetfer  ein  Sting  ein*,  aber  nicfct  burc^gefönitten  fein. 
3)er  »oben  wirb  jefrt  auf  ein  letd)t  mit  S3utter  befWdje* 
ne6  33lec&  gelegt,  am  Stanb  $wei  ginger  breit  mit  Der* 
ffopftem  (Si  forgfaltig  beftric^en,  mit  ben  in  trier  Steilen 
»erfdjnittenen  Sauben  bW  an  ben  befirid&enen  SRanb  be* 
legt,  auf  biefe  eine  Sage  fcon  ber  inbep  erfalteten  Seber* 
farce  gegeben,  unb  barauf  wieber  Saubeit,  unb  biefed  fo 
oft  Wieber&olt,  bis  ber  aSorratl)  )u  Snbe  ifi  unb  ba* 
©anje  bergartig  ausfielt,  hierauf  Wirb  ber  3)etfel  glatt 
barüber  gelegt ,  auf  bem  betriebenen  9tanb  leidjt  ange* 
brütft,  unb  ber  ganje  9tanb  über  ben  ginger  eingewunben, 
fo  baß  e$  Wie  eine  birfe  ©$nur  audfteljt  unb  bie  haftete 
baburcty  ganj  geföloffen  wirb.  SKan  beflreity  ledere 
bann  mit  *erflotftem  © ,  belegt  ben  Decfel  $ftbfö  mit 
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SMümdben  ober  anberen  giguren ,  mlfy  au$  bem  übrige 
gebliebenen  $eig  au$geftod&en  mürben,  ober  aud)  mit  be- 
liebig breiten,  abgeräbelten  Säubern,  freiere  um  ben  SRanb 
gelegt  toerben.  2)ie  haftete  toirb  nun  nodbmaW  mit  »et* 
flopftem  (£i  befrieden,  eine  ©tunbe  im  Sadfofen  ju  fdjöner 
golbgelber  garbe  berauSgebatfen,  unb  bann  be^utfam  auf 
eine  ©Rüffel  gefegt,  tt>o  man  runbum  nad)  bem  (Sinfönitt 
forgfam  ba$  2)etfetöjen  berauöföneibet,  bie  I)eifjgemadjte 
jurücfgebliebene  ©auce  bincingiegt,  ba$  2)ecfeld)en  tofeber 
baraufbetft,  unb  bie  $afcte  foglei$  bei£  ju  Sifö  gibt.  — 
SNefe  $afiete  fann  audj  mit  weniger  SKübe  bexdkt  tt>er^ 
bem  SKan  fcerbünnt  in  biefem  gafle  bie  fem  geflogene 
2eber  fogleidj  mit  (Siern  unb  Sauce,  unb  treibt  fie  ni$t 
bucdjd  ©ieb- 

» 

4* 1«  haftete  »oit  ®d)tttpftn. 

Se&anbeÜ  unb  beenbet  man  gleich  ber  »orfcrgegen* 
ben,  nur  toirb  ba*  (Singetoeibe  ber  ©c^nepfen,  mit  %u$* 
nafjme  beä  üRagenä,  mit  ber  8eb?r  unb  ber  auägeflridje* 
nen  SRilj  einigemal  überwiegt,  bann  geröftet  unb  geftoßen, 
nun  brei  bi*  »ier  rein  gett>af$ene  Srüffeln,  ttenn  n>e($e 
ba  jinb,  fein  abgemalt,  mit  einem  falben  ®Iiebc$en  Änob* 
laudj  fcernnegt,  gleichfalls  fein  geftofjen,  mit  einem  Sied)* 
löffei  burd)  ein  ©ieb  gebrueft,  unb  unter  bie  «eberfarce 
gemifd}t. 

4»  3.  ^aflete  »ott  9Zeo$ü1)tuttt. 

«u$  bfefe  haftete  wirb  gfei$  9lr.  470  bebcmbelt 
unb  bombet,  nur  ift  fle  beffer,  wenn  ein  (Sfclöffel  fein  ge* 
badte  S&amoignonS  mit  ber  Seber  unb  ber  «uSgeffridje* 
nen  W ilj  gerojier,  ober,  wie  bei  ber  »orfcrgeflenben,  Stuf* 
fe(n  unter  bie  garce  gemixt  Werben.  1 

Ii  •    I  •  ^  •  -  * 
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493.  haftete  *ott  ZnmmtU  ober  genfeenfdmittett* 

(Sin  abgelesener  ?ummelbraten  wirb  rein  abgehäutet, 
ber  £Xuere  nad)  in  halbfmgerbicfe  ©Reiben  gefönitten, 
unb  biefe  mit  ©al$  unb  Pfeffer  beftreut.  9fun  Wirb  in 
ein  Äafirol  ein  SSiertetyfunb  Flein  würflig  gelittener 
©petf,  jwet  in  ©Reiben  gefdjnittene  3wiebeln  unb  $tt>ei  - 
Sorbeerblatter  gegeben,  hierauf  ba«  gfeifd)  gelegt,  ba« 
©anje  eine  33iertelftunbe  jugebecft  gebünfiet,  bann  %tx* 
aufgenommen,  unb  jugeberft  bei  ©eite  gebellt.  3n  bem 
ausgebliebenen  Safte  rofiet  man  einen  £o<$löffel  «Wehl, 
rührt  e«  mit  einem  Slawen  altem  guten  SBein  unb  $wei 
Schöpflöffeln  gleifd)brühe  ab,  laßt  biefe  ©auce  mit  einem 
<£>txa\t$tyn  (Sftragon  unb  einer  fleinen  jerbrürften  Änob* 
laudfoehe  eine  halbe  ©tunbe  langfam  fochen,  gibt  a»ei 
(Sfjlöffel  Sratenfauce  barein,  treibt  fie  burd)1«  Sieb,  unb 
fteOt  jie  gleichfall«  bei  ©eite.  Sei  bem  fyxfäntibtn  be« 
Summelbraten«  bleibt  immer  etwa«  gleifd),  »ad  nid)t  gu 
©Reiben  »erfdjnitten  werben  fann,  eben  fo  bleibt  beim 
JRunbfcfcneiben  ber  ©Reiben  übrig;  biefe  beiberlei  21bfäüe 
Werben  Hein  t>erf$nitten,  unb  mit  einem  halb  $funb 
fööner,  Hein  gefallener  Jtalb«lebcr  in  »ier  bi«  fetf« 
2oth  ©peef  fo  lange  gerötet ,  bi«  fie  nicht  mehr  blutig 
ftnb ,  fobann  $um  Srf  alten  gebellt ,  nach  tiefer  3eit  auf 
ein  ®d)neibbrett  genommen,  unb  jufammen  fein  gewiegt 
3u  gleicher  3eit  wirb  ein  abgemalte«  Jfreujerbrob  in 
falte  gleifdjbrühe  ober  Sßaffer  eingeweiht,  nachbem  e« 
burdjgeweidjt  ifl  fefi  au«gebrücft,  unb  mit  ber  fein  ge* 
Wiegten  Seber  nebfi  awei  Siern,  jwei  (Eigelb,  einem  ffaffee* 
löffei  fein  gelittener  3itronenfchale,  einer  aRefferfrifte 
helfen,  etwa«  ©al$  unb  Pfeffer  unb  *er  £ä(fte  ber 
©auce  au  einer  garce  angerührt.  3Ran  Walat  nun  einen 
*ßaf*etenteig fliehe  Sei g  au  warmetts4Jafieten)  meffer* 
rücfenbicf  au«,  fchneibet  »oben  unb  2>etfel  barau«  wie 
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bei  9tx.  470,  füllt  bie  $apete  mit  ben  Summeffönitten 
unb  ber  garce  abwed&felnb  eben  fo  ein,  bebecft  Pe  mit 
bem  3>ecfer ,  unb  befanbelt  unb  bädFt  pe  pünftitdj  wie 
9fr.  470.  eben  fo  wirb  na*  bem  93atfen  ba$  oben  be^ 
aei*nete  2>etfef*en  be&utfam  abgelöst,  bie  übrige  £älfte 
Sauce  ftebenb  in  bie  Jßafiete  gegoffen,  unb  biefe  foglei* 
au  $if*  gegeben. 

4» 4.    haftete  *ott  ZQilbpttt. 

Son  einem  friföen,  ungebeten  Siegel,  au* 
3iemer,  eine*  £afen,  9te$e*  ober  £irf*e$  werben,  na*bem 
er  rein  abgetütet  ip,  awei  *ßfunb  abgenommen,  unb 
aon  ben  fleißigen  feilen  ftalb  Ijanbgroße  Stützen 
abgef*mtten ,  weldje  man  f*5n  runb  auftreibet,  mit 
Sali  unb  Pfeffer  befireut  unb  mit  fein  gelittenem 
Specf  foitft  3n  ein  Jfaprol  wirb  nun  ein  SJiertetyfunb 
fleht  Würflig  gelittener  Spetf ,  awei  in  Scheiben  ge* 
fönittene  3n>tebern ,  jwei  Lorbeerblätter ,  ein  Sd^fföffel 
$feif*brü$e  unb  ein  ®la**en  rotier  alter  SBein  get&an, 
bie  SBilbpretftücfcöen  baraufgelegt,  angebe*  Wei*  gebünftet, 
fobann  öerauSgenommen,  unb  gugeberft  bei  Seite  gefieOt. 
3n  bem  aurücfgebliebenen  Saft  wirb  ein  Äodjlöffel  9Reljl 
gerodet,  biefe*  mit  awei  S*6pflöffel  gleiföbru&e  unb  . 
einem  ®la$*en  gutem  alten  SBein  abgerührt ,  unb  eine 
fjalbe  Stunbe  gefodjt,  na*  werter  3eit  biefe  Sauce 
bur*'*  Sieb  gegojfen  unb  ebenfalls  bei  Seite  gepellt  wirb. 
Sie  »bfäHe  t>on  ben  9Bilbt>retpficf*en  werben  nun  in  einem 
»iertefyfunb  Hein  gewürfeltem  Sj>ed  unb  etwa*  gletf** 
britye  Wef*  gebämpft,  jum  @rfalten  gepellt,  hierauf  auf 
einem  S*neibbrett  gewiegt,  unb  bann  fein  geflogen,  a** 
gleicher  3eit  ein  abgefeilte*  Äreujerbrob  in  SBaffer  ein. 
gewet*t,  na*  Furaer  3eit  fep  auSgebrücft,  unb  mit  bem 
geflogenen  SBübpret,  an>ei  diern,  a*ei  ©gelb,  einer 
»efferfirffce  Steffen,  eben  fo  tiel  gePoflenen  «orbeerblattern 
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unb  St^mian,  einem  Kaffeelöffel  fein  gefdjnittener  3^ 
mnfd&ale,  ein  menig  Salj,  Pfeffer  unb  ber  $4lfte  ber 
Sauce  in  einer  ©Rüffel  §u  einer  garce  angerußt.  2)ie 
übrige  SBe&anblung  ift  genau  biefelbe  noie  bei  ber  Rauben* 
paflete  (Wt.  470). 

475.    Stafttolpaftttt  (Tinibale)  mit  OTaecatpttt. 

(SS  Wirb  ein  93utterteig  |tt>ei  SRefferrütfen  bitf  aus* 
gett>algt,  unb  bamit  eine  beliebig  grofje,  runbe,  glatte,  mit 
SSutter  beftriefcene  93le#;  ober  anbere  gorm,  aud>  ein 
tfaftrol  in  folgenber  SSJeifc  glatt  aufgefuttert:  SDlan 
ßeUt  bie  gorm  auf  ben  ausgebauten  Sutterteig,  fdjneibet 
$iernad&  einen  Soben  »on  bemfelben  au«,  unb.  legt 
folgen  in  erftere  hinein.  9?un  föneibet  man  t>on  bem 
nämltdben  $eig  einen  langen  Streifen  fo  breit  tote  ber 
föanb  ber  gorm  tft  ab,  unb  fteW  i&n  an  ber  Seitenmanb 
im  3nnern  ber  ledern  auf,  bo$  fo,  bafc  er  nodj  ettoaS  , 
über  ben  ©oben  hereinreißt,  n>o  er  bann  leid)t  an^ebrücfl 
tt>irbj  bamit  baS  ©anje  aber  gut  wfdjlofieu  iR,  &irb 
ein  fingerbreiter '  Streifen  mit  ßi  beftridjen ,  unb  t>on 
ber  betriebenen  Seite  ringsum  über  ben  gaU  angeflebt. 
2£abrenb  biefer  ßeit  fodjt  man  ein  § alb  $funb  italienifdje 
Sfaccarom  in  fiebenbem  Sal$tt>affer,  fieflt  fie  in  iljfrem 
Sub  eine  $albe  Stunbe  bei  Seite,  unb  giefct  fie  bann  in 
einen,  S)urdbfd?lag.  SBenn  fie  $ier  gSnali*  abgelaufen 
ftnb,  rü&rt  man  fed)S  QSfUoffel  fairen  Stallt?« 
?pj&  geriebenen  $4$armefanfäS ,  #*>ei  ganje  Sier,  W>ei 
«gelb,  ein  Hein  wenig  Salj,  OTuöfamuf  wfe  fe<** 
(Stoffel  (5inma*fauce  (Dir,  209)  b^runta,  «fib  futft  fie 
in  bie  aufgefütterte  gorm  ein.  SUSbann  frtnieiM  man 
aus  bem  $eig  einen  runb<?n  5)etfel  genau  ni#  bei  (BrJfa 
ber  gorm,  betft  bamit  bie  haftete  forgfSltig  jw,  fofiwi** 
i^n  mit  wrHo))ftem  <Si,  belegt  tyn  mW  mit  auf 
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bem  übrigen  £eig  auögeft Odetten  Oetnen  33 utterb hangen , 
unb  nadjbem  aud)  biefe  mit  Si  befinden  ftnb,  bacft  man 
bie  $afiete  eine  gute  §al&e  ©tunbe  in  nW  a«  Wfem  Ofen, 
©ie  wirb  nun  guerfi  auf  ein  flacfceS  Oeföirr  unb  wn  biefem 
auf  bie  $um  ©ertriren  beftimmte  platte  um^efiürU,  bter* 
auf  ber  3>ecfel  forgfaTtig  abgefönitten,  ein  Schöpflöffel; 
fcifie  ginmac^fauce  (9ir.  209)  über  bie  SHaccatont  ge* 
aoffen,  bie  haftete  lieber  jugebecft,  unb  gleid)  ^et@  *u 
3Uf<S  gegeben.  \  . ,    ,  ,   ,  i 

416»  Äafrtofyaflete  mit  fcd>infenflecfd!>ctt. 

3n  bie  nad)  tootbefdjriebenet  SQeife  mit  Sutterteig 
auöqefütterte  gorm  füllt  man  nadjfteljenb  betriebene 
©<$infenfferf$en  ein :  (SS  werben  gießen  bereitet,  ab* 
getobt  unb  abgefüllt  ttue  in  9ir.  425 ,  herauf  brei  Gier,, 
ein  ©poppen  fautet  Sla&m,  Sal$,  SRuöfatnuß  unb  ein 
SJiertelpfunb  fein  gewiegter  ©d?infen  barunter  gemengt,.- 
bieje  SÄaffe  in  bie  ^afiete  eingefüllt,  fecbS  •Sotlj  ^erlaffene 
Suüer  barübet  gegoffen,  bie  tyafktt  mit  einem  3)etfel 
t>on  SJutterteig  paff enb  bebest ,  Welmen  man  mit  fuinen 
«utterblum^en  belegt  unb  mit  (£i  befaeity,  unb  in  ni*t 
$u  fjeifcm  Ofen  eine  ©tunb«  gebarfen.  SRan  ftfirjt  fie 
bann  auf  ein  ffadjeS  ©efdjirr  unb  von  (jier  auf  bie  ium 
Auftragen  beftimmte  platte  um#  unb  fertrirt  fie  mit  einer 

Reißen  tSinmadtfauce  (5Rr.  209).   "    u  .„ 

i  »  •  .. .  .  .  <i  > 

499.   I81t»b0ebacfcnc  »oftrolpaftete  mit  «h'rfftf«. 

3Ran  fdmeibet  jfcei  $funb  gewetzte,  ausgegrätete 
©torffifc&e  in  Stödten,  fefrt  biefe  mit  frifdjem  2Baffer 
auf's  geuer,  unb  lägt  fte  &ier  fo  lange,  WS  baS  Sßaffer 
bereits  $u  fteben  anfängt  Worauf  fie  mit  benr€>djaum* 
löffei  Detaut  groben  unb  in  einen  $imW$lag  gelegt 
»erben.  Untetbtf  wirb  ein  Siertetyfunb  «uttet  in  «iuem 

13* 


Digitized  by  Google 


198 


©atme  *0aft«tMu 


J? aftrol  serlaffen,  ein  (Sjjtöffel  fein  gef*nittette  j&tokM  unb 
eben  fo  t>iet  fein  getoiegte  *Peterftlie  hierin  tt>ei*  gebÄntyft, 
bann  $n>ei  (Süffel  SRe&i  unb  eben  fo  fcfel  Semmelmehl  barein 
getrau  unb  einigemal  umgerührt,  auf  biefef  bie  6tocfftf*e, 
©al§,  Pfeffer  unb  9)tuf  fatnufj  gelegt,  unb  frier  8otl}  Sutter 
in  »litten  barüber  gefönitten.  Dteg  alle*  CA#t  man  eine 
ftorfe  aSicrtelflunbe  langfam  jugebeeft  bur*bämpfen ,  unb 
gie£t  injnnfcben  *>ier  Stoffel  tiefen,  fußen  Däfern  baxan. 
2>ie  na*  9lx.  475  mit  Sutterteig  aufgefütterte  gorm 
toirb  nun  genau  mit  einem  na*  i&rer  ®ro<je  runb  ge* 
f*nittenen  bttfeh  Rapier  aufgefegt,  mit  gett)o6n(i*em  We^I 
ober  93robmeI)l  gefußt,  bann  mit  einem  runb  jugef*nit* 
tenen,  butterbefiri*enen ,  birfen  *ßal>ier  unb  herauf 
mit  einem  2)etfel  fron  Sutterteig  paffenb  bebeeft,  biefe* 
mit  f leinen  8utterblüm*en  »ergiert,  mit  mflopftem  Si 
beftri*en ,  unb  baf  ®anje  im  Dfen  gebarf en.  3Üf bann 
ttrirb  We  haftete  auf  ber  gorm  gehoben,  ber  3)erfel 
forgfiltig  abgefönitten ,  3Se&l  unb  Rapier  $eraufgenom* 
men  unb  bagegen  We  ©tocfftfd&e  efngefüßt,  <  bie  haftete 
mit  bem  Deefel  roieber  jugebedft,  unb  foglei*  ju  Sif* 
gegeben.  —  2)ie  l)ter  befd&riebenen  ©toefftföe  ttnnen  au* 
in  ein  $af*eten$auf  (fftr.  469)  eingesät  twben.     *  ^ 

M.  ©rinbaebaefene  Äaftrplpafiete  mit  tittflema** 

Hu  £ül,netn.  ^ 

2)ie  haftete  toirb  eben  fo  bereitet  toie  »orljergeljenbe, 
nur  toerben  $M  ber  ©toeffiföe  eingemafye  £itytier  (ftefc 
biefe)  mit  ober  oljne  Äalbpieif*H5f*en  barein  gefüüt. 

Slnmerf  ung.    3n  gleicher  3Beife  fönne«  blinbgebaefene  Sta* 

flrofyafteten  mit  Jebem  Beliebigen  <5i'ngenta($ten  gefüllt  »erben.  1 

l  tu,    e*,*J    iujüii  'n  TtUi  vif  iji.i  ö.'i  .  .v.  ij 

419.  ®$üfTefy*flete  t>on  Äalbfletf*. 

3»an  t>er&aul  ben  Äalb* nierenbraten  te  Heine  Stücf* 
*en,  mäföt  biefe,  unb  bereut  fte  mit  6aia  unb  «Pfeffer 
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9lun  werben  in  einem  Äaflrol  fcfer  iotf)  35utter  gerlaffen, 
barin  jtvet  ©filöffel  fein  gefdjnittene  3*t>iebeln  unb  eben 
fo  triel  9*eterftlie  toeid)  gebampft,  hierauf  ba*  gleifdj  nebfl 
wer  ?ot$  in  feine  SBfirfel  gefönittenem  ©peef,  ettta«  ge* 
ftogener  ÜRuäfatblüte  ober  Wutfatnug,  fein  getofegter  3i* 
tronenfetyale  unb  einem  Lorbeerblatt  barein  gelegt,  biefj  w 
fammen  augebetft  langfam  fjulb  meidj  gebünflet,  bann  Gerau** 
genommen,  nnb  *um  (grfalten  gefaßt.  Unterbei  legt  man 
eine  leidet  bejMd&ene  $aftetenfd&üffel  mit  $tt>ei  SRefferrörfen 
bief  att^getoa^tem  Sutterteig  au6,  gibt  ba*  erfaltete  gleifd) 
nebf*  bem  Uebrigen  baraüf,  ftreut  jtvei  (§$ löffei  Äapern  bar* 
über,  unb  bebeeftbiefi  genau  mit  einem  2)erfel  »onSutter* 
teig.  Sll^bann  totrb  um  ben  ganzen  JRanb  ein  tftoti 
ginget  breiter  Streifen  fcon  SJutterteig  gebogen,  leicht  an* 
gebrueft,  ber  Decfel  mit  ganj  «einen  »utterblümd&en  fcer* 
$teri,  mit  »erflopftem  <5i  befinden,  unb  bte  Tapete  eine 
Heine  ©tunbe  in  niefct  fef)r  geilem  Ofen  gelb  gebaefen.  3n 
berfelben  ©Rüffel,  toorin  fle  gebatfen  ttmrbe,  toirb  fte  barm 
nebft  einer  toeifen  «inmadjfauce  (9?r.  209)  juSifö  gegeben. 

gnmerfung.  3«  Mefer  5tr t  hafteten  gibt  c *  eigene  <& Rüffeln ;  4 
ße  ffnb  getoö^nltcfy  von  Äuvfer,  unb  intoenbig  »ersinnt.  ^Denfelben 
$>ienjl  fljnt  }ebo<^  aua)  ein  runb  aufgefangene*  JcucfcenMf 

480*  fc$üfTeU>afrete  auf  englifd^e  fBLtU 

.  3Jom  Äalbdfölegel  (am  beflen  Dom  untern  3$ef(,  tt>o* 
Don  ba*  gricanbeau  ftefc  9tr.  508  gemalt  tt>irb)  föneibet 
man  anfcertbalb  ißfunb  in  #txi  ginger  biefe  Heine  Stücken, 
Hopft  bfefeiben,  faljt  unb  pfeffert  fte  leidjt,  unb  legt  fle  auf* 
einanber.  3uglei$  tt>irb  ein  SSfertelpfunb  ©djinfen  in  feine 
»latter  unb  ein  »iertelpfunb  ©peef  in  Heine  ffiürfel  ge fönft* 
teit  «tun  gibt  man  in  eine  por^ettanene  *ßaf*etenf#üffel  eine 
8age  t>on  obigen  gleiföfiü<fd&en,  bebeeft  biefe  mit  ©d&infen, 
©pectoürfeln  unb  einem  $6eÜ  Don  rier  öartgefodjten,  in 
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Scheiben  gefctynittenen  ©{cm,  gibt  bann  wieber  eine  £age 
greift,  unb  fä^rf  fo  abwedtfelnb  fort,  bi*  ba*  ba$u  »e* 
ftimmte  $u  ©nbe  unb  bie  ©djüffel  anqefuttt  iß,  worauf 
ein  falber  Schöpflöffel  ffiaffer  ober  gleifd&brfifa  unb  ein 
falbe*  ®to6$en  guter  SBefn  baran  gegoffen  wirb.  9la$ 
ben  (Stern  wirb  jebeSmal  audj  etwa*  ©emmelme&l  unb 
Äapern  eingeftreut,  unb  jwar  fo  Diel,  bafj  e$  am  Snbe 
von  erßerm  $Wei  unb  von  le&term  einen  (Sfi löffei  au6* 
ma#t.  Um  ben  9tanb  ber  <ßaffetenfd&fiffel  tt>irb  ein  jwei 
Singer  breiter  Streifen  von  99uttertefg  gelegt,  leidjt  an* 
gebrüeft,  ttnb  mit  verflopftem  @f  befWdjen,  baö  ©anje 
mit  einem  3>edfel  von  »uttertetg  genau  bebeeft,  biefer 
am  Staube  fefi  angebrütft,  fobann  mit  «einen  33ut* 
terblftmdjen  ober  fcfnrtalen,  abgeräbelten  Säubern  be* 
(iebig  verliert  unb  mit  verflopften  (Stern  betrieben,  unb 
bie  haftete  in  nid)t  ju  beigem  Ofen  anbertbalb  ©tunbett 
langfam  gebaef  en ,  wobei  man  bie  ©Rüffel  auf  ein  mit 
@al&  belegtet  ®ef<#rt  fteltt,  bamit  fle  ni<$t  jeffpringt. 
©obalb  fle  au«  bem  Ofen  Fommt,  wirb  fie  in  ibter,  juvor 
,  rein  abgepu&ten  ©Rüffel  foglritf  $u  Sifö  gegeben.  ;v 

481.  ®*uffe(^aftetc  von  ®*weiitefleif$* 

2>a$  gleifcb  von  jwei  *ßfunb  ni#t  fe&r  genau  abge* 
fteeften  Sd?Wein$riwd&en  wirb  abgelöst /in  falb  fingen 
bitfe  ®tucf$en  gefönitten,  biefe  geflopft,  mft  ©al&  unb 
Pfeffer  betreut,  unb  eine  ©tunbe  aufeinanber  gelegt, 
mittlerweile  aud&  vier  (Sier  fart  gefod&t,  unb,  nad&bem  jie 
erfaltet  finb  j  in  ©Reiben  geföniiten.  3n  bie  <ßafleten* 
fcbäffel  fommt  nun  eine  ?age  von  ben  befdbriebenen 
gleifdbpürfcben ,  bann  eine  Jage  von  ben  gefdjfntttenen 
eiern,  bierauf  tvie  bei  obiger  ©emmelmebl  unb  Stapttn, 
nun  wieber  gleifd),  unb  fo  wirb  abwe$$lung*weife  fort* 
gefabren,  bi*  ba*  baju  »efNmmte  verbraucht  ift,  jutefct 
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ein  wenig  frin  gefd&nittene  3iftonenfdbale  barfiber  ^eftteut 
unb  ein  falber  S^öpfloffel  äBaffer  ober  fcUiföküfje  unb 
ein  Ijalbed  ©Idädjen  SBein  barüber  gegöffen,  unb  ba$ 
©anje  mit  einer  SratWurßfarce  (ftelje  biefe)  bebetft.  2)a$ 
übrige  Verfahren  ift  gan*  wie  bei  voriger  Summer. 

48  «♦   ^^uffelpaftetc  t>ou  #antmelflcifd>* 

#ier$u  werben  ebenfalls  jwei  *ßfunb  Stilen  genommen, 
beren  gleffö  in  |alb  ftngerbufe  ©tücfc^en  gefönitten,  biefe 
geflopft,  mitCafy  unb  Pfeffer  beflreut,  unb  bann  eine  ©tunbe 
ftbereinanber  gelegt*  3n  bie  *)kftetenfdbüffel  Wirb  nun  eine 
Sage  »on  ben  gleiföfiücftfen,  fobattn  Wie  M  obigen  eine 
Sage  fcon  Ijartgef  od&ten  ®iern  ,-  femer  ©emmetatetyl  unb 
Sapetn,  hierauf  wieber  gteifdj  unb  wieber  Sier  gegeben, 
unb  fo  fortgefahren,  biä  ba6  baju  £ergertd&tete  »erbraust 
unb  Me  ©Buffer  fcott  tfl.  9Wan  flteut  Jefct  ein  ©Hebten 
mtt  bem  SKeffer  jerrfebenen  Jfnoblaud)  barübet,  gießt  fjier* 
über  einen  fatbtn  ®d?öpftöffet  ftleifcfcbrüfye  ober  SSaffer 
unb  ein  fca(be$  ®(W^en  guten  SBein,  unb  bebetft  ba$ 
©anje  genau  mit  einem  2>etfel  *on  Sutterteig.  3Die  übrige 
Se^anblung  ift  ganj  wie  bei  9tr.  480. 

^ierjU  mtiffen  fcatyfen  genommen  werben ,  bie  We< 
ttfgffcen*  brei  bi*  wx  *Pfunb  haben;  am  geeigneten 
(Inb  bie  ©piegeifatyfen.  Der  ffarpfe  wirb  qtfävLppt,  au6* 
genommen,  auSgeWafdjen ,  in  ber  2J?itte  ber  ?änge  na<$ 
gefraffcn,  in  brei  Ringer  breite  ©tücfd&en  gefönitten,  biefe 
mit  ©alj  unO  Pfeffer  beftreut,  unb  eine  ©tunbe  über* 
einanber  gelegt  3n  bie  *ßajletenfdjüffet  fetyneibet  man 
nun  in  «einen  SM4tt*en  »ier  ?ot$  Sutter,  gibt  herauf 
awei  ®f löffei  feine  3»iebelf(^eiben ,  eben  fo  \>iel  $eter* 
Wie,  amei  gflöffel  ©emmefme&l  unb  ben  in  ©tücfd&en 
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gefd&nittenen  gifdfr,  überffceut  bte#  mit  ^n>ei  (Stoffel 
Äapern  unb  etwa*  geriebener  SRutfatnuf,  unb  gieft  brei 
(E^rofFel  fauren  9ta$m,  trier  SgCöffel  SBaffer  unb  brei 
(Sfcloffel  (Sfftfl  baran.  3ule$t  »erben  fcier  Sotlj  Suttee 
in  ©tätigen  barüber  gefdjnitten,  ein  paffenber  2)etfel  *on 
Sutterteig  barauf  gebeeft,  biefer  am  3tanb  ber  ©Rüffel 
angebrüeft,  mit  f [einen  Sutterblümdjen  ober  fd&malen 
SSanbem  Dort  ©utterteig  »erjiert,  mit  »erflopftem  ffii  be> 
ftridjen,  unb  ba$  ®anae  in  ntd^t  au  &ei{iem  Dfen  lang* 
fam  gelb  gebaefen.  —  2>iefe  haftete  wirb  mit  unb  oöne 
©auce,  gewoönlid)  aber  mit  einer  pifanten  SSutterfauce 

(«r.  213)  JU  am  mdxn. 

484.  ©erityrte  «^tifTetyafteie  f>ott  Stammiltytiiu 

3n  eine  $aßetenf$üffel  ober  in  beren  Srmangelung 
in  eine  tiefe  ©emüfeplatte  werben  eingemadjte  Äalbflmilcfr 
lein  Cfie&c  biefe)  mit  ein  wenig  ©auce  gelegt,  bie  übrige 
©auce  »arm  geftellt.  SRun  Wirb  ein  Siertetyfunb  93uttcr 
leid&t  gerü&rt,  fünf  gier,  $tt>olf  8ot&  3ReJ)l,  ein  Heiner 
Kaffeelöffel  ©ala  unb  ÜTOuSFatnup  unb  atoei  @f  loffel  Äa^m 
barein  gegeben,  unb  äfled  aufammen  gut  abgerührt.  SJtft 
-  biefer  äRaffe  werben  bie  3Rild&lein  bebeeft,  bo$  fo,  baf 
eS  nidjt  über  ben  Stanb  Ijeraufgeftt,  bann  glatt  gejirietyen, 
in  nidjt  au  Reifem  Dfen  brei  Siertelpunben  gelb  gebarfen, 
unb  mit  ber  oben  warm  gepellten  ßinmad&fauce  fogleicfr 
ju  $if(§  gegeben.  v  . 

485.  Getäfttte  fcd&üffefyafletc  »Ott  Äattoffelit« 

^ierau  fann  jebe$  beliebige  Singemac^te  genommen 
werben.  3)iefeö  Wirb  fobann  mit  ein  Wenig  ©auce  in  bie 
$afietenfc$üffel  gefüllt,  bie  übrige  ©auce  Warm  gepellt,  ba« 
(Singemafye  mit  ber  in  SRr.  393  befd&riebenen  angerührten 
Äartoffelmaffe  bitf  überfiridjen,  herauf  in  nid&t  au  Reifem 
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©f«t  gelb  gebatfen,  unb  nun  mit  ber  \>om  gingemacfjten 
übrigen  &eifjen  Sauce  Sijty  gegeben.  —  Sei  biefer 
unb  ber  »ortjergeljenben  tyaftttt  ift  e$  not&Wenbig,  bafji 
tton  gana  gewöhnlichem  SWe^I  ein  fefier  £eig  angemaßt 
unb  mit  ber  flauen  £anb  au  einer  ftngerbirfen  ffiafjc  ge* 
formt  Wirb.  Der  $aftetenfd?üjfefranb  wirb  mit  ©utjer 
befinden,  ber  £eig  ringsum  angeflebt  unb  niebergebrücf  t, 
unb  baburdj  »erbtet,  bafl  wäfjrenb  bem  Saden  bie  Sauce 
herausbringt.  93or  bem  Auftragen  nimmt  man 
$eig  fort 
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<*titöcm<td)teö  (Ragoüts)« 

486*  3*ütb$$uttge  mit  3a>iebelfaiice* 

» 

Die  3^ttge  wirb  nad&  9ir.  163  gefönt  unb  abgefdjält, 
bann  überawerd)  in  f<$5ne  Stücfd&en  gefdjnitten ,  biefe 
franaformig  auf  bie  platte  georbnet,  unb  in  bie  ÜRitte 
eine  3wiebelfauce  (9fr.  221)  gegoffen.  (Sben  fo  gut 
fann  bie  3unge  ganj,  oftne  tterfdjnitten  au  fein,  auf  bie 
statte  gelegt  unb  bie  3wtebeifauce  barüber  gegoffen  Wer* 
ben.  3n  beiben  Sailen  wirb  fie  t>or  bem  Auftragen  mit 
linglicfc  fein  gefdjmttener  3itronenfd)ale  überftreut. 
.  .        '  ... 

487*  3fcmb*$imöe  mit  «atbettenfauce* 

SBenn  bie  3«nge  wie  »orige  Weid)  gefönt  unb  bie 
$aut  babon  abgeaogen  tft ,  wirb  eine  Sarbetfenfuuce 
(«fc  222)  auf  bie  platte  gegoffen,  bie  3unge  entweber 
gana  barauf  gelegt,  ober  in  fjalb  ftngerbitfen  ©tucfd&en  in 
ber  Stunbe  barauf  georbnet,  unb  in  beiben  Sailen  mit 
14ngii$  flefd^nittener  3toonenfd>afe  überftreut. 
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488*   mntiiun**       fruafftettt  €tobelleiif<mct, 

Die  3\mw  Yt>irb  nrie  tw&ergelijenbc  gefönt,  abgejo* 
gen,  unb  ganj  ober  in  ©tittfdjen  auf  bic  platte,  in  tt>el#e 
eine  fricafftrtc  ©arbeOenfauce  ($r.  223)  gesoffen  nmrbe, 
gelegt,  bann  mit  ©face  (9?r.  3)  uberftridjen,  unb  mit  fein 

länglicf)  gefd&nittener  3itronenföale  überffreut. 

*  *         *       •    •  * 

489.  gtittMjititee  mit  8ie&e*<M>felf<roct. 

£ier$u  fann  abgelte  ober  geröftete  genom* 
men  werben.  (Sine  ?iebe*d*>felfauce  (»r.  230)  tt>irb  $ei& 
auf  bie  platte  angerüstet,  bie  3unge  bann  fjeraförmig, 
ober,  wenn  fte  in  ©tücfcfcen  geftfnitten  ttwrbe,  im  *ranj 
barein  gelegt,  unb  mit  ®lace  (9?r.  3)  ober  bitf  eingefo^ 

tet  Sratenfauce  überjirid&en.  -  ■ 

•  •*  »  ■  •„ 

490,  3«inb*gttttöe  iit  fnfjet  Vautu 

Die  3unge  mu§  brei  bi6  t>icr  Sage  in  ber  Seije 
(fte&e  (Sinbeijung)  liegen.  9?ad)  biefer  3eit  tt>frb  fte 
in  ©aljtoaffer  fammt  ber  »eise  langfam  tt>ei#  gefodbt,  unb 
bann  abgefd&ält.  2Bäf>renb  |te  foc$t,  werben  $n>ei  ffo^Wffel 
3Re&l  in  einem  ©türfdjen  Sutter  gelb  geroflet,  mit  $tt>ei 
©d&owen  SBein  unb  einem  ©djopfloffel  gleiföbrüfc  abge* 
ru§rt,  fein  gelittene  3itronenföa(e,  3u<f  er,  3fmmt,  grofc 
unb  Heine  Sßeinbeere  unb  $tt>ei  ?ot&  abgefeilte,  länglfd) 
gefd&nittene  SKanbeln  baju  getarnt,  unb  biefl  aufammen 
einige  3eit  langfam  gefönt.  2>ie  abgejogene3unge  toirb 
nun  no$  l)e$  auf  bie  platte  gelegt,  bie  Sauce  fod&enb 
barüber  gegoffen,  unb  ber  JRanb  mit  SSutterblümdjen  ober 
einem  SRanbe  t>on  Sutterteig  (jieljt  Wefm)  befefrt,  ober 
Heiner  »atfwerf  au*  Heine  S^maljbacf ereien  ertra  fer&fct. 

491*  S&inb*aunge  mit  9»eetrettig. 
5>ie  3unge  wirb  ttrie  »r-  16?  »efefr  grfod&t,  bann 
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abgezogen  unb  tötetet  in  bett  @ub  $urütfgcbrad)t.  Wan 
fo$t  nun  s»ei  8ot§  »utttr  mit  einem  falben  ©d&öpf* 
löffei  3«Wflenfon$e,  irier  Gßlöffeln  ffifftq,  Sal$  unb  Pfeffer 
auf  gutem  geuer  $ur  £älfte  ein,  rietet  e$  alGbann  auf 
eine  »arme  platte  an,  unb  legt  bie  in  ber  SRitte  burdj* 
fäjnittene  3unge  barauf.  ©n  ©tengeldben  gemafäener, 
gereinigter  SReerrettig  totrb  nun  ber  ?änge  nad)  fein  ge* 
fctyabt,  bie  3unge  ganj  bamit  bebetft,  unb  fobann  mit  ber 

6auce  »r.  241  au  Sifct;  gegeben. 

•  ,  ^        «         »•*         *  • 

,  491  StttnbSjtmge  mit  tyatmtianU*. 

SBenn  bie  3unge  nrie  tw&erge&enbe  tteidj  gefiel 
«nb  abgezogen  ifl,  ttrirb  fte  in  ber  SÄitte  gehalten,  unb 
fo  ^erjforiwg  mit  einem  ©tütfdjen  SSutter  in  eine  39rat* 
fachet  gelegt.  9fun  »erben  jtt>ei  Äod^löffel  feine«  Wltty 
mit  brei  @igelb,  einem  fdjtt>ad)en  ©poppen  faurem  9taf)m, 
trier  ffißlöffeln  geriebenem  $armefanfä6,  ©alj  unb  Pfeffer 
glatt  angerührt,  unb  auf  bem  geuer  unter  forttoäljrenbem 
Stu&ren  fo  lange  gelaffen,  bi$  bie  ©auce  bief  unb  fod&enb 
f)ti$  {%  »orauf  fte  über  bie  3unge  geftrifyn,  te&tere  mit 
»utter  fcettäufelt  unb  in  ni$t  $u  (Mfcm  Dfen  gelb  ge. 
braten  »irb.  Damit  fie  fcon  unten  nicfyt  Ijart  »erbe,  gießt 
man ,  e§e  fle  in  l>en  Ofen  Fommt ,  einen  Schöpflöffel 
gleifd&brfllje  barunter.  Die  3unge  »irb  fobann  auf  eine 
»atme  platte  angerüstet,  unb  eine  gricaffeefauce  (9fr  210), 
»orefn  brei  eglöffel  geriebener  ^armefanfäS  gemengt 

tourben,  baju  feroirt. 

»    .  •  ■         . .  » 

493«  £>dtfengaumen. 

2>iefe  muß  man  fcom  2Re$ger  unbefd)abigt  fjerau$* 
föneiben  laffen.  Sie  »erben  fobann  mit  Faltern  SBaffer 
auf'«  geuer  gefegt,  unb  unter  fort»ä&renbem  Stühren 
fa  lange  barauf  gelaffen,  bie  ba*  SBaffer  fcif  9 
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unb  bie  äußere  tteifje  £aut  ftcf>  ein  Zeitig  jufammenge* 
jogen  &at  3?un  bringt  man  fit  in  falte«  SBaffer  unb 
von  ba  auf  einen  Sifd),  roo  man  mit  einem  Steffer  bie 
£>aut  bat>on  abfebabt.  hierauf  werben  fte  abqetoafcrjen, 
bann  in  guter  fetter  gleiföbntye  nebfit  $tt>ei  Scheiben  einet 
gelben  «übe,  eben  fo  t>iel  Sellerie,  einer  mit  vier  Jielfen 
befterften  3wiebel,  einem  Lorbeerblatt,  ein  Hein  ttenig 
Jfnoblaud)  unb  einem  ®la$  SEBein  jugebetft  tangfam  tt>eic$ 
gefönt,  nun  herausgenommen,  unb  in  feine  längliche  ©frei* 
fen  gefchnitten,  welche  man  in  eine  tteijje  ©nmadjfauce 
(9lr.  209)  fegt,  bar  in  eine  SSiertelfiunbe  auffocht,  unb 
aWbann  in  eine  offene  ©utterpafiete  anrietet.  —  Die 
©aumen  werben  feiten  für  fidj  aBein  gegeben,  fonbent 
metft  in  eingemachten  £alb*mt(chlein,  ober  mit  gleifch* 
flögen,  ifteb$f<htt>eifchen ,  überhaupt  ju  ädern  feinen 
®ingema<hten ,  foroie  auch  au  tan  Stagout  in  bie  Raffet* 
<hen,  roo  fie  bann  in  SBürfel  gefchnitten  »erben- 

4» 4,  «Mjfcn^ttn. 

Die  Dchfenhirne  roerben  eine  halbe  ©tunbe  in  lau* 
toarme*  SBaffer  gelegt,  barin  abgetütet,  nun  noch  einige* 
mal  in  f altem  2B  affer  abgeroafchen ,  unb  herauf  in  leicht 
gefallenem  SBaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen 
getieften  $xokM,  einer  gepufcten  ©eflerie  unb  gelben 
9tübe  eine  halbe  ©tunbe  langfam  augeberft  gefönt  Unter* 
befi  roirb  eine  braune  (Sinmachfauce  (§ßr.  208)  bereitet, 
bie  §irne  in  einen  Durdjfchtog  gum  Ablaufen  gelegt, 
bann  in  beliebige  ©rutfihen  gefchnitten,  biefe  auf  bie  platte 
angerichtet ,  unb  bie  (Smmachfmice  tarn?*  Sieb  baruber 
gegoffen. 

s    40&.  ©chfenfehtteife.  , 

i 

2)tet  Odjfenfdjmetfe  M>erben  in  t&ren  Oelenfen  am  büfen 
Sljeil  in  »affenbe  Stüde  gefd&nitten,  Mefe  mit  t altem  ffioffa 
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$um  geuer  gefefrt,  unb  fo  lange  gefodjt,  bis  fte  rem  abge* 
fcfciumt  pnb  bann  nimmt  man  fte  $erau$,  unb  fod^t  fie 
tt>ie  bie  Ddtfengaumen  (9?r.  493)  gut  tt>ei<$,  fo  bafj  *a$ 
gletfd^  leidet  üon  ben  Änodjen  fjerabgeftt.  9tun  ttrirb  mit 
jtoei  Äocfclöffel  9Re$l  eine  braune  ©nmadjfauce  (9tr.  208) 
bereitet,  biefe  jcbo$ ,  ftatt  mit  gleiföbrü&e,  mit  bem  «ft* 
fub  ber  Steife  angerührt,  bann  mit  Pfeffer  gett>ür$t, 
nad)  ^Belieben  mit  3iftonenfaft  abgefdjärft,  abgefettet,  unb 
über  bie  in  eine  tiefe  platte  ubereinanber  angerichteten 
<5d)tt>eife  gegoffen.  3)ie  6auce  muß  btflidj  bexciut  tut* 
ben,  bamit  ffe  über  bie  ©djroeife  nid&t  fo  ftarf  fterunter* 
laufe.  —  Seljr  oft  roerben  bie  fo  gefönten  Ddtfenfömeife 
in  eine  offene  Sutterpaftete  angerichtet.  Serben  fte  bei 
®emüfett,  j.  «l&o^epot  (9fr.  283)  u.  f.  tt>.,  »er* 

»enbet,  fo  Serben  fie  auf  obige  Slrt  abgefodjt,  nur  bleibt 
bad  ®la6  Sein  roeg  unb  bie  ©tücfctyen  Serben  mit 
©lace  (9Jr.  3)  ober  birf  efngefo^ter  »ratenbrü&e  glaftrt. 

496.   ©cfpttfte  £alb«bnift  QtUmpft. 

(Sine  fefcone  ÄalbSbruft  wirb  auSgebeint  (ftebe  81  u$* 
bei nen),  einige  »Knuten  in  ftebenbe*  Safier  gelegt, 
bamit  ftdj  ba$  8l«W  aufammeuaiefye ,  bann  eine  SJiertel* 
fiunbe  in  faltem  Saffer  abgefüllt/  au«  biefem  fjerauG* 
genommen  unb  abgetrotfnet.  Stun  toirb  fte  etttm*  ab* 
ge&äutet,  mit  ein  toenig  6al$  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  mit 
fein  gefdjnittenem  Spetf  fc^ön  gefpitft.  hierauf  gebe  man 
fcier 2ot§  sButter,  einige  ©Dedffdjeiben,  eine  (jalbe  fcerfdmittene 
gelbe  «übe,  einen  falben  ©efleriefopf,  eine  mit  breiSelfen 
gefpirfte3tt)iebef,  ein  Lorbeerblatt  unb  einen  falben  Schöpf* 
löffei  gleiföbrüQe  in  ein  tfaftrol,  lege  bie  »ruft  barauf 
unb  laffe  fie  geü>  anbraten,  nebme  fle  fobann  fcerauG, 
unb  ritfre  jttei  mit  einem  Schöpflöffel  gleiföbritye  unb 
einem  6c$oppen  Sein  abgerührte  £ot$löffel  SRe&l  in 
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ben  aurücfgebliebenen  Saft.  Die  8ruft  Wirb  nun  in 
biefe  Sauce  gelegt  unb  $ugebecft  bann  gefönt  lefrtere 
bann  etwa*  abgefettet  unb  ein  «einer  Xfrii  bur#«  Sieb 
auf  bie  platte  gegoffen ,  bie  SBruft  barauf  gelegt,  mtttelfl 
etne$  *ßinfel$  ober  £6ffel$  mit  »armer  ®lace  (9tr.  3) 
ober  bicf  eingefügter  »ratenfauce  überftri^en ,  unb  bie 
übrige  Sauce  in  einer  Sauciere  ertra  baju  feroitt.  — 
9tac$  Selieben  fann  in  ber  ©rojje  ber  platte  ein  Seif 
»on  gebarf  enem  Sutlerteig  über  ben  Sßlattenranb  gelegt, 
unb  bie  «ruft  mit  langli*  fein  geföntttener  3üronen* 
Wale  überflreut  »erben.  .  ;  %  • 

497.  ©efeicfie  £alb«btuf*  mit  3*ci«.  . 

,i  ..."      *  •  i  ** 

Die  £alb*bruft  wirb,  nadjbem  fte  au*gebeint  ift, 
mit  vielem  falten  SBaffer  sunt  geuer  gefegt,  eine  äJfertek 
ftunbe  abgefocfct  unb  abgeräumt,  bann  tri  ö  falte  ffiaffer 
gelegt,  abgewaföcn  unb  abgetrorfnet.  3?un  häutet  man 
fte  etwas  ab,  foitft  fte  auf  ber  obern  Seite,  legt  fte  in 
ein  Äaftrol,  worein  eine  Scheibe  Specf,  eine  »erfdt)nittene 
3wiebel,  eine  Scheibe  t>on  einer  gelben  »übe,  eben  fo 
tnel  Sellerie,  ein  Sotbeerblatt ,  eine  3üronettfd?ale,  ein 
Wenig  Ättoblau*  ober  Ztymian,  etwadSalj  unb  Pfeffer, 
ein  ®la$  2Bem  unb  ein  Sdjopfloffel  gleifdjbrü&e  gegeben 
würbe,  unb  läft  fte  augeberft  langfam  Weidj  Wulften, 
worauf  fte  herausgenommen,  jugeberft  unb  warm  gefteßt 
Wirb.  Der  *urü<fgebliebene  Saft  Wirb  bicf  bi*  jur  ®lace 
eingefoc$t,  bann  abgefettet,  mit  einem  falben  Schöpflöffel 
gletföbrüfc  ober  SBaffer  Wieber  aufgelöst,  bie  »ruft  mit 
biefer  aufgelohten  ®lace  auf  ber  gefpicften  Seite  glaftrt, 
auf  eine  mit  gebampftem  Seid  (fte&e  9h.  592)  belegte  platte 
angerichtet,  unb  bie  übrige  Sauce,  nacfybem  fte  etwa*  t>er* 
bünnt  würbe,  bur#  ein  Sieb  gegojfen  unb  ertra  ba$u 
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499»  £Bei#  etngema^te  £alb*brufrftt0t*>eln 
(£cnbron$)  mit  gebacf cncm  ©lumcnf o\>U 

»a$bem  bic  93ruft  auögebeint  tft,  wirb  fie  gewafd&en, 
mit  faltem  Söaffer  jum  geuer  gefegt,  barauf  gelaffen  bi$ 
fie  gehörig  abgefchaumt  ift,  bann  herausgenommen  ,  mit 
foltern  SBaffer  abgewaföen,  unb  in  gfeifd&brü^c  ober 
©a^maffer  mit  einer  gelben  Stube,  einer  Sellerie,  einem 
Lorbeerblatt  unb  einer  mit  brei  helfen  gefpWten  3*webel 
balbweid)  gefönt,  Worauf  man  fie  ^eraudnimmt  unb  jum 
(Srfolten  ffellt.  9?un  föneibet  man  mit  einem  fdjarfen 
Steffer  ben  SSruftfern  ober  bie  SrufiFnorpeln  ab,  unb 
$War  mit  bem  fd)iefgehaltenen  Keffer  gegen  bie  innere 
@ctte  ber  $rufi,  um  fo  wenig  a(*  raoglidj  *on  ben  Änor* 
peln  mitzunehmen»  3)aä  tiefe  knorpelige  tt>irb  ber  Sänge 
nach  fcon  bem  auSgebeinten  gtetfe^igen  abgeritten, 
worauf  man  bie  Änorpeln  ($enbrond)  fd&ief  in  fingerbiefe 
fdjone  ©Reiben  föutibet,  unb  biefe  in  einer  Weifjen  Sin* 
ma^fauce  (9ir.  209)  fcoflenb*  weid)  fodjt.  €>ie  werben 
bann  föön  in  ber  9tunbe  fchnetfenartig  auf  bie  platte 
angerichtet,  bie  Sauce  baruber  gegoffen,  unb  in  bie  fDlittt 
gebarfener  Slumenfohl  übereinanber  gelegt. 

ffiei#  eingemachte  StalbQhtufttnotptln  mit 
abnefpAtrm  Sölumenf obl. 

3>ie  ÄalbSbrufiFnorpefn  werben  $ergeri<$tet  unb  ge- 
fönt wie  vorige,  bann  im  Äranje  auf  Mt  platte  ange> 
rietet,  unb  ber  algefo^te  »lumenfohl  fo  in  bie  5Rittc 
georbnet,  ba£  er  einen  ganjen  ftopf  bilbet,  worauf  man 
bie  ©auce  baruber  giefit,  unb  baft  @an$e  an  ber  ©eite 
mit  »uUerteiftblumchen  befefct. 

500,   ©ebaefene  ÄalbSbruftfnorpeln  in  ftoirtfe* 

#ierjp  vetwenbet  man  gewöhnlich  übriggebliebene 
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Knorpeln,  ttrie  aucfy  bie  ^urücf gebliebene ,  ton  ben  jpnor- 
peln  abgefdjnittene ,  auflgebefnte  unb  »ollenbS  n>eic$  ge* 
Fod&te  ©ruft,  tt>eld>e  in  Stufen  gefönitten  tt>trt> ,  bie 
benen  ber  jfttorpeln  gleidj  finb.  £>iefe  ©tücfdjen  »erben 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftteut ,  in  9Re&l  unb  bierauf  in 
fcerflowtem  (Si  umgefeljrt,  mit  Semmelmehl  befireut,  au* 
tigern  ©djmalj  gelb  gebatfen,  bie  *ßarabie6äl>felfattc* 
(9ir,  230)  auf  bie  platte  gegoffen,  bie  gebacfenen  ÄalbS* 
bruftfnorpeln  bann  im  ftranj  barein  gelegt,  unb  fogleicß 

toeilen  mit  gebatfener  ^eterftlie  belegt,  unb  aW  Seüage 

ju  ©emüfen  gegeben. 

SOI.  (£tn  gemalte*  Halbreif«  auf  geiüö^nlidje  %xi. 

3u  biefem  ifi  am  paffenbfien  bie  Abruft,  bocty  fann  man 
aucfj  jebeS  anbere  ©tücf  Äalbffeifdp  fcetttenben.  9tad)* 
bem  brei  $funb  nadj  »elieben  in  größere  ober  fleinere 
©rücfdjen  »erbauen,  Serben  biefe  gett>afd&en,  bann  in 
einem  S'aftrol  ein  ©tücf  93utter  jerlaffen,  ba$  Äafbfletfd& 
barein  gelegt,  brei  £o$föfft(  -  9Re$(  barfiber  geffreut,  ein* 
mal  umgefebrt,  unb  fo  triel  falte«  SBaffer  ober  g(eifd)brfi&e 
baran  gegoffen,  bafi  ba$  gleifd)  bebecft  ift.  Sun  gibt  man 
eine  mit  brei  Steifen  getiefte  3wiebel,  eine  serfd)nittene 
gelbe  9tübe,  fein  gewiegte  3toonenfdjale,  ein  ?orbeerblatt, 
©al*,  Pfeffer  unb  attei  Sflöffel  (Sfftg  ober  ein  halbe* 
©ladeten  SBein  baju,  unb  foefct  barin  ba£  gleifö  lang* 
fam  miü).  —  @ett>öl}nlid&  n>erben  geröftete  Spaden, 
geröftete  Kartoffeln  u.  bgL  bamit  au  $ifö  gegeben. 

ftO*.   ©ingema^te«  ÄalBfletf**  3 

>■  i 

9?ad)bem  ba*  ffalbfleifö  auf  bie  in  voriger  Stummer 
betriebene  Ärt  tyergeri(f>tet  unb  in  ©rüde  »erbauen, 
toeroen  biefe  gett>afd)en,  mit  frifdjem  SBaffer  auf«  geuer 
gefefct,  hier  nur  fo  lange  gelaff«,  bW  fit  atoilvt)  abge* 


0 
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fdjaumt  flitb,  bann  herausgenommen,  in  f  altem  SBaffcr 
abge»afd)en ,  in  einer  beißen  ßinmadjfauce  (Sffr.  209) 
langfam  »eich  gefocht,  herauf  in  eine  tiefe  platte  ange* 
rietet,  unb  Me  Sauce  burdj'S  Sieb  barüber  gegoffen.  — 
SBenn  baS  gleifch  angerichtet  ifi,  fann  man  nach  Seile* 
ben  abgelochte  ©pargeln  ober  Slumenfofjl  ba$»ifchen  le* 
gen ,  unb  alSbann  erfi  bie  ©auce  barüber  gießen  5  auch 
fann  eine  halbe  SRefferfpi&e  ©afran  mit  ber  ©auce  ge* 
focht,  ober  auch  ber  ©aft  einer  halben  äitxont  baran 
gebrüeft  »erben. 

»03*  Gutgemachte*  Äal&fleif«  fricaffitt* 

S)aS  ffalbfleifch  »irb  »ie  in  voriger  Kummer  $ube* 
reitet  unb  in  ber  (5mma<hfauce  weich  gefönt.  9?un  »erben 
j»ei  bi$  brei  Sigelb  mit  einem  ?oth  jerfaffenet  Sutter 
unb  einem  ßjjlöffel  3itronenfaft  gut  serftopft,  bieft,  »enn 
baS  gleifch  fcom  geuer  fortgenommen  ifl,  unter  baS  gleifdj 
geröhrt,  unb  lefctereS  bann  fogleich  angerichtet.  —  SEBirb 
öfters  mit  Sutterblümchen  fettirt  (ftehe  biefe  bei  Ser* 
jierung  fcon  Sutterteig). 

504    (?  interna*  te$  tfalbflctfcf)  mit  ^etetftlte. 

(Sin  ©tücf  SJutter  »irb  jerlaffen,  barin  $»ei  Sf Wffel 
fein  gefchnittene  Sßeterftlie  unb  ein  gjjföffel  fein  gefdjmttene 
3»iriel  furae  3eit  geröfiet,  3*w  Kochlöffel  3Reh(  baju 
gegeben,  mit  gteifchbrühe  faucenflüfftg  abgerührt,  fobann 
baS  gteich  vorigem  hinrichtete  gleifch  nebft  einem  8or* 
beerblatt,  et»a$  3Ku«atblüte  ober  3»uSfatnufl  unb  ©alj 
barein  gegeben,  unb  augebeeft  langfam  »eich  gefocht 
Seim  Anrichten  fann  et»aS  3toonenfaft  baran  gebrueft 
»erben. 

505.   (gtngemacfite*  Äalbfleifch  mit  Stapttn. 

(Sin  Slterenbraten  »irb  in  hanbgrofe  ©tiefe  KP 

ftiebl,  «intauer  Äo$bu$.  14 
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flauen,  ba&on  jebeS  mit  ©ala  unb  Pfeffer  befhreut  unb  ta 
SRehl  umgefehrt,  bann  in  einem  Äafirol  frier  goth  ©peef 
ober  ©chmal$  icrlaffcn,  unb  bie  befäeten  ®tütf<hen  nebfi 
einer  in  ©Reiben  gefchnittenen  3*i>iebel  barin  gelb  gebra* 
ten.  9?un  derben  jtt>et  bi$  brei  ©chöpflöffel  gleifchbrühe, 
ein  ®la$$en  SBein,  ein  «orbeerblatt ,  3itronenföale, 
etwas  geriebene  SBuöfatnufj  unb  jwei  (Sfjlöffel  traten* 
brühe  baran  gegeben,  unb  ba$  gleifd}  bamit  n>etd^  ge* 
focht,  bann  rietet  man  e6  auf  bie  platte  an,  giefjt  bic 
Sauce  burch'S  ©ieb  baruber,  unb  gibt  aulefct  ffloti  (Sfc 
loffel  jfapern  fammt  ihrem  ßfftg  barauf. 

500*  ©efriefte  &alHfänii}ä)tu  in  ftaftmfauce. 

93om  ÄalbSfchlegel  werben  halb  hanbgroße  ©türfd)en 
über  ben  gaben  abgefdjnitten,  unb  mit  fein  gefchnittenem 
©peef  gefpieft.  9iun  wirl>  in  einem  Äaftrol  ein  ©tücf 
33utter  aerlaffen,  bie  getieften  ßalb0f$m$$en  nebft  einer 
Keinen  £anb»oD  3wiebelfd)eiben  unb  einem  SorbeerWatt 
bicht  nebenemanber  gelegt,  mit  ©ala  unb  Pfeffer  über* 
freut,  ein  halbe*  ©lad  weißer  SBein  unb  ein  Schöpflöffel 
gleifchbrühe  baran  gegoffen,  biefelben  jugebeeft  halbweich 
gebämpft,  unb  bann  herausgenommen.  3n  bie  aurücfge* 
bliebene  Sauce  werben  fobann  a^ei  mit  efnem  ©poppen 
faurem  9tahm  glatt  angerührte  Jfochloffel  SÄehl  gegoffen, 
bie  ©djnifcchen  wieber  barein  gelegt,  t>ollenb$  wetdj  ge- 
fönt ,  hierauf  Verlieh  auf  bie  platte  angerichtet ,  tmb  Me 
©auce  burch'S  ©ieb  baruber  gegoffen.  —  Diefe  ffalW* 
fd&nifcchen  werben  gewohnlich  mit  gebämpftem  9lei6  (flehe 
Str.  592),  auch  mit  ausgeflogenem  unb  im  Dfen  gebade* 
nen  Sutterteig  au  Sifch  gegeben. 

5©**  ©efatefte  JTalMf*tti**ett  ober  UVbtmt 

«öööele. 

äBerben  wie  oorige  gefchnitten,  ei«  wenig  9a%  ge< 
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ttopft,  fobann  mit  feinem,  gefallenen  ®peit  fc^ön  gefyirft, 
unb  über  SKacfjt  in  eine  33ei$e  (fteöe  ßinbetjung)  ge* 
legt,  hierauf  werben  fie  gefallen,  unb  mit  einem  ©tücf* 
d)en  93utter,  einet  fein  gefdjnittenen  3tt>iebel,  einem  ?or* 
beerblait,  einer  falben  ©efleriettmrjel  unb  einer  gelben 
Stube  in  einem  breiten  Äaftrol  auf 6  geuer  gefegt,  »o 
man  fie  gelb  anbraten  läßt,  bann  ein  ©läsdjen  SBein 
baran  gfeft,  unb  fie  bamit  eine  balbe  ©tunbe  bämpft. 
SRacfc  biefer  3eit  »erben  bie  ©c$ni$d?en  t)erauSgenommen, 
in  bie  aurficfgebliebene  Sauce  ein  ffoctyoffel  Wlcty  gerührt, 
etwaS  gleifcbbrübe  baran  gegoffen,  bie  ©djnifcdjen  nocty 
fo  lange  barin  gebampft,  bis  fie  gänjlidj  »eictj  finb,  »aS 
in  ungefähr  einer  ©tunbe  ber  gaü  fein  tvtrb,  nun  an* 
gerietet,  unb  bie  ©auce  burtys  Sieb  barüber  gegoffen. 

50S»  Jfttcanbeau. 

3)er  innere  untere  $beil  beS  ÄalbSfölegelS,  bie  fo* 
genannte  Schale  ober  9?ujj,  »irb  berauSgefd&nitten ,  in 
ein  %u%  getoicfelt,  in  biefem  leidet  mürbe  geflopft,  bann 
abgelautet  unb  glatt  jugefcfmitten*  2>aS  ©tücf  mufj  in 
ber  SÄftte  erbost  fein  unt>  eine  ofcale  gorm  $aben.  9hm 
ttnrb  eS  gefyicft,  mit  einem  ©tücfdben  Butter,  einigen 
©t>ecf fdjeiben,  einer  3»febel,  einer  gelben  SKübe,  ©alj  unb 
Pfeffer  in  einem  ffaftrol  aufS  geuer  gefegt,  fco  man  eS 
jugebecft  gelb  anhxaUn  föfit,  fobann  ein  ®laS  SBein  unb 
etroaä  gleiföbrü^e  baran  gegoffen,  unb  baS  nun  grican* 
beau  genannte  ©tücf  langfam  eine  bis  anbertfjalb  ©tunben 
jugebecf t  mify  gebamtft.  SS  »irb  bierauf  mit  ber  ©auce 
begoffen,  unb  ein  Slufougbecfel  mit  glübenben  Äoblen 
barauf  gefegt,  bamit  eS  von  oben  gelb  »erbe;  übrigens 
tonn  man  eS  audj  in  ben  Ofen  ober  baS  Sratro&r  fiel* 
len,  tt>o  man  eS  aber  öfters  mit  ber  ©auce  begießen  muf , 
bamit  eS  nic$t  $art  unb  raub  »erbe.  £ie  jurücfgeblie* 
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III] 

»1 

Am 

unb  ba$  gricanbeau  bamit  überfhichen.  —  SBirb  gewöhn* 
lieh  auf  (Snbfoien ,  grüne  Srbfen  ,  Sauerampfer  ober»  an* 
bere$  grüne  ©emüfe  angerichtet. 

509.   gricanbeau  in  ber  @aucc* 

Die  au$  bem  JfalbSfchlegel  gefchnittene  Sfufj  wirb 
in  einem  Such  geflopft,  mit  feinem  ©petf  gefoieft,  unb 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  9?un  wirb  in  einem  ffa* 
ftrol  ein  ©tütf  93utter  gerfaffen,  einige  ©petf Reiben,  eine 
halbe  gepufcte,  »erfdjnittene  ©elleriewurael,  eben  fo  eine 
halbe  gelbe  9tübe,  Sßeterftlienwuraeln,  ein  Lorbeerblatt  unb 
etwaä  gewiegte  3itronenfchale  barein  gelegt,  ba$  gricanbeau 
baraufgegeben,  unb  folchefl,  währenb  man  öfter*  gleifdjbrühe 
unb  im  ©anjen  ein  ©lad  2ßein  augieft,  gelb  unb  hdb* 
weich  gebünfkt,  worauf  e$  h^au^genommen  wirb.  3n 
bie  fturütfgeb/iebene  Sauce  fammt  ben  SBurjeln  rührt  man 
jefct  gwei  Kochlöffel  2Rehl,  legt  eine  mit  trier  helfen  ge* 
friefte  3wiebel,  ein  ©trauten  (gftragon,  ein  Jorbeerblatt 
unb  baö  gleifd)  taxän,  unb  Idfjt  lefctereS  barin  jugebedt 
langfam  &oflenb$  weich  fochen.  Seim  Slnrichten  Wirb  e$ 
mit  ©lace  (9ir.  3)  ober  bief  eingefochter  Sratenbrülje 
überfirichen ,  bie  abgefettete  Sauce  burch^  ©ieb  auf  eine 
platte  gegoffen,  ba$  gricanbeau  barein  gelegt,  unb  fo* 
gleich  3"  Sifö  gegeben. 

5  lO*  gricanbeau  mit  Xrüff  clfaucc. 

Sßirb  auf  biefelbe  2lrt  bereitet,  wie  »orhergehenbeS. 
©ine  Siertelftunbe  &or  bem  Anrichten  nimmt  man  e$ 
fjerau$  unb  fieCft  e$  warm.  9?un  wirb  bie  abgefettete  Sauce 
burch'3  ©ieb  getrieben,  nebft  bret  gewafd)enen,  gefdpäl* 
ten ,  f lein  würfelig  gelittenen  Trüffeln  in  ba*  Äaftrot 
jurüefgebracht,  unb  mit  biefen  $ufammen  gut  burchgefod&t, 
fura  t>or  bem  Anrichten  bann  ba6  gricanbeau  tymin 
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geregt  unb  barfn  nödj  einigemal  aufgefod&t.  3Me  £drfte 
ber  ©auce  richtet  man  nun  auf  bie  platte  an  unb  legt 
ba*  gricanbeau  barein,  bie  anbete  £älfte  fertrirt  man  extra 
in  einer  ©auciere. 

511.  gricanbeau  mit  OTabcrafaucc. 

Jfod&t  man  tt>te  9?r.  509,  nur  wirb  bie  ©auce  etwa* 
bicfer  bereitet,  unb  Dor  bem  »nricfcten  ein  ®fa$  SDtabera 
baran  gegoffen. 

519.  £r icanbeau  mit  ®  edfamelle* 

Kalbern  bie  ffalb$nu$  tone  öor^ergeßenbe  geHo^ft, 
abgetütet,  geftitft  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beflreut  \% 
Wirb  fte  in  einem  St affrol  mit  einem  ©tütf  33utter,  einem 
©tücfd)en  ©d&infen,  einer  »erlittenen  gelben  9iübe, 
einem  falben  ©eHeriefopf,  $43eter|«ienwur3el,  einer  mit 
helfen  gefpicften  3>wbet,  einem  SorbeerMatt  unb  leicht 
gefallener  gieifcjjbru&e  jugebetft  langfam  Weid)  gebampft. 
3fi  bie  ©auce  ganj  für}  baran  eingefod&t  unb  ba$  gleifdj 
Wetd&,  fo  wirb  biefe*  farauSgenommen  unb  warm  gerefft, 
in  ben  aurütf gebliebenen  Saft,  ber  aber  nid&t  braun  fein 
batf,  jwei  Äoc^foffcr  9We()I  gemengt,  unb  biefe«  mit  einer 
falben  3Ra§  fodjenbem  füfen  9ia&m  abgerührt  3)ie 
©auce  Wirb,  na^bem  ffe  einige  3eit  gefönt  Dat,  töeife 
burdj'S  Sieb  auf  bie  platte,  t&eil*  in  eine  ©auciere  ge* 
goffen,  ba$  gricanbeau  bann  auf  bie  platte  angerichtet, 
mit  ©face  (SRr.  3)  überfhrid&en,  unb  mit  ber  ©auce  ju 
$ifö  gegeben. 

518.  ffttcanbeau  mit  «Waccaroni* 

3)a6  gricanbeau  wirb  wie  9ir.  509  bereitet.  Untere 
bef  werben  ein  falb  $funb  SKaccaroni  eine  SStertelflunbe 
in  ©aljwaffer  abgefod&t,  bann  jugebetft  eben  fo  ränge  bei 
Seite  gefiel»,  abgeltet,  fogleic§  faif  in  eine  tiefe  ©d&üf* 
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fei  «ngerid&tet,  unb  mit  riet  Joth  geriebenem  ?ßatmefatt* 
m,  S>ak,  Pfeffer  unb  fedj«  ?otb  jerfaffener  Sutter  um 
tereinanber  gemengt.  Der  SRanb  ber  ©pfiffet  wirb  nun 
rein  abgepufrt,  ba$  gricanfleau  fn  bie  SWitte  auf  bie  «Wae* 
caroni  gelegt,  unb  bie@auce  eytra  ba^u  gegeben.  Ober: 
SRan  läfit  in  einem  Äafirol  ein  Stertefyfunb  Sutter  jer* 
geben,  gibt  bie  abgefod)ten  abgefchfitteten  SRaccaroni  bar* 
ein,  beftreut  fle  mit  @alj  unb  Pfeffer,  unb  läßt  fie  eine 
3?iertelftunbe  bxakn,  unter  welcher  3eit  man  fle  öfter* 
umfd&wingt,  bamit  fle  nicht  braun  werben.  Ungerichtet 
werben  fte  bann  wie  vorige. 

SÄnmerfung.  SDie  frricanbeau  fonnen  alt  Auflage  »Ott  ge* 
bämtftem  9tei«,  *>on  .Kartoffelpüree  unb  jebem  feinen  (Bemufe  gege* 
ben  »erben,  ©et  elfterem  wirb  bie  Sauce  ertra  feröirt,  bei  ben 
©emnfen  aber  feine  ©ance  ba$n  gegeben. 

514«  fbrigetctnte  Jtalbttippchen  ober  darre«, 

Son  einem  JtalbSrücfen  Werben  bie  jiatfen  Slücfgrak 
fnochen  ganj  weggehauen,  baö  gleifch  ber  ?4nge  nach  an 
ben  Stippen,  welche  eigentlich  bie  Sarbottaben  aufmachen, 
mit  einem  fcharfen  SWejfcr  einer  biefen  SBurfi  ahnlich  ab* 
gelost,  bann  abgehäutet,  unb  über  ben  gaben  in  fingerbiefe 
©ttiefe  gefchnitten,  Welche  man  in  ein  Wenig  6a  lj  waffer 
taucht,  fogleich  mit  einem  bunten  gleifd)f<hlägei  ober 
bem  flachen  £acfmeffer  mit  einem  ober  $wei  ©ewigen 
breit  föfögt,  mit  Pfeffer,  fein  gewiegter  3itrone,  Stoitbü 
unb  $eterfilie  einwürgt,  unb  eine  Stunbe  übereinanber 
legt.  9iach  biefer  fyit  Wirb  Sutter  ober  ©chmala  $ei$ 
gemacht,  bie  ©tücfchen  in  Steht  umgefebrt,  nebeneinanber 
in'ä  6<hmal$  gelegt,  unb  tton  betben  Seiten  gelb  gebra* 
ten,  bann  ein  bi6  $wei  ©c^opfloffel  gleifchbrfihe  baju 
geg^ffen,  ein  9$0ftk  Jfapern  unb  etwa«  SKudfatnuf 
baran  gethan,  unb  bie  ©arre«  eine  halbe  ©tunbe  augebeeft 
langfam  barin  gebämtft.  Die  unterbep  etwa«  Millich  ge* 
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»orbene  Sauce  »frb  nun  mit  ein  »emg  gleifd&brübe  ober 
Saffer  fcerbünnt,  bie  Sarre*  fobann  bübfö  angerichtet,  bte 
Sauce  barüber  gegoffen,  unb  ge»6hnli<h  abgetriebene  ®rie6* 

floßchtn  baju  gegeben. 

» 

515«  ©cfjncftc  &alb«cotelettc$  in  ber  (Bauet. 

Die  brei  bem  Jlterenflücf  junächf*  liegenben  Mischen 
»erben  nach  9?r.  160  hergerichtet,  mit  einem  ober  boty 
flend  $»ei  Schlägen  breit  gcflopft,  fobann  mit  feinem 
Specf  gefpieft,  unb  mit  Sali  beflreut  9?un  gebe  man 
in  ein  Äaffrol  ein  Stütfchen  Sutter,  einige  Specffcheiben, 
eine  gepufcte  tferfdnuttene  gelbe  Diübe,  einen  halben  Seile* 
riefopf,  einen  (Sfilöffel  feingefdjnittene  ^toitUl,  ein  ?or* 
beerblatt  unb  ein  ©trauten  S^mian  ober  (gffragon, 
lege  bie  Sotelette*  fcon  ber  ungefpitf ten  Seite  barauf,  gieße 
einen  halben  ©d^opflöffet  gleifcbbrülje  baran,  unb  laffe 
fle  fc^neU  gelb  anbraten,  wobei  3td)t  gegeben  »erben  muf, 
baß  fte  nicht  hart  »erben,  hierauf  »erben  fte  Gerau** 
genommen,  in  bie  jurücf gebliebene  Sauce  j»ei  ffodjlöffel 
SRcbl  gerührt,  biefj  mit  $»ei  Schöpflöffel  gleifchbrühe  unb 
einem  ©lad  äBein  abgerührt  unb  aufgefodjt,  bie  Sotelette* 
üt  biefe  Sauce  gelegt,  unb  noch  »oflenbS  »eich  barin  ge* 
focht,  »eiche*  in  einer  batben  Stunbe  gegeben  fann. 
2)ie  et»a$  bi cflidje  Sauce  »irb  nun  abgefettet,  unb  ein 
XtcU  ba*on  burdfr'*  Sieb  auf  bie  <ß(atte  gegoffen,  bie 
Kotelettes  auf  ber  gefpirften  Seite  mit  ©lace  (9fr.  3)  ober 
biet  eingefügter  Sratenfauce  überftrichen,  im  S  tan  je  auf 
bie  platte  angerichtet,  unb  bie  noch  übrige  Sauce  in  einer 

516*  ©ebrattne  JralWcotelettc*  mit  «auce» 

2>ic  (Soteletted  »erben  nach  Kummer  160  hergerichtet 
unb  gebraten,  bann  im  Äranjc  auf  bie  platte  angerich* 
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tet,  mit  3itronenfaft  beträufelt,  unb  in  bie  leere  «Witte 
jebe  beliebige  ©auce,  al* :  Pfeffer*,  3toiebek,  ?iebe$tyf*l* 
fauce  jc,  gegoffen,  ober  ber  aurürfgebliebene  ©aft  mit 
etwa*  gletWbrfi^e  aufgelofl,  unb  unter  bie  Koteletts  ge* 
aoffen.  —  SBerben  gcn>ö^nli*  mit  runb  gebretjten  £or* 
toffeld^en  au  Sifd)  gegeben. 

519.  Jtattocotelette«  itt  Vapitt. 

SRan  befprengt  bie  gana  nadj  9?r.  160  fcergerid&teten 
ßoteletteS  mit  ettoaS  ©afa  unb  Pfeffer,  unb  legt  jte  über* 
einanber.  9tun  »erben  fe<$3  8ot&  ©}>ecf  fein  fcerttriegt, 
biefer  fammt  jn>ei  (Stoffel  3>t>iebeln  unb  eben  fo  fciel 
$ßeter|Uie  auf  bem  fyutx  ein  wenig  gebimfiet,  fold)e$  bann 
fcom  geuer  fortgenommen,  floti  6fj löffei  oerfd^nittene  Sa* 
pern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3itronen 
barunter  gemengt,  bie  Kotelettes  barin  umgewenbet,  auf 
baf  bie  ifräuter  baran  Rängen  bleiben,  übereinanber* 
gelegt,  unb  $tt>ei  ©tunben  fo  liegen  gelaffen.  SlWbann 
legt  man  einen  Viertelbogen  Rapier  in  ber  »litte  au* 
fammen,  fdjneibet  i&n  au  einer  ^eraform,  befireidjt  biefe 
mit  Sutter,  legt  ein  ßotelette  auf  bie  £älfte  fcon  bem 
£era,  fdjlägt  bie  anbere  £alfte  barüber,  nimmt  nun  bie 
awei  Snben  be$  5ßapier$  aufatmen,  biegt  fle  gut  ein,  unb 
tterfd)lie<jt  fo  ba$  ganae  ßotelette  bergeftalt,  ba£  fein  ©aft 
entgegen  Fann;  ba$  Sttypdjen  mu(j  jebo(§  Dom  Rapier 
&erau$ftefjen.  SRad&bem  alle  Sotelette*  auf  biefe  8rt  &er* 
gerietet  finb,  wirb  jebe*  nodjmal*  in  Jßapier  eingemadjt, 
über  einen  3tojl  gelegt,  worunter  nittyt  au  flarfe  ®lut  ift, 
unb  bann  t>on  beiben  ©eiten  gebraten,  wa$  ungefähr  eine 
Salbe  ©tunbe  anfielen  Fann.  hierauf  nimmt  man  ba$ 
dunere  5ßapier  fort,  rid&tet  bie  SoteletieS  im  ffranae  auf  bie 
platte  an,  unb  fersirt  nebenbei  aerlaffene  Sutter,  worein 
einige  (Sßloffel  Jus  (Str.  2)  ober  öratenbrü&e  unb  etwa« 
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3itronenfaft  gebrücft  würbe.  —  <5te  Finnen  eben  fo  gut 
auf  einem  in  eine  Sratpfanne  gefüllten  9lojie,  au<$  im 
Deinen  Sio^r  ober  Dfen  gebraten  Serben. 

518*  ©otelettc*  in  »uttetteig* 

Diefe  Soteletteö  Werben  ganj  wie  vorige  Ijergeridjtet, 
nur  ba$  fic  in  Sutterteig  fiatt  in  *ßatfer  geliefert  wer* 
.  ben.  2>er  Sutterteig  wirb  bem  Gnbe  mefferrüdfenbief 
au$gewaty,  ba&on  bann  ben  (Soteletteö  ä^nlic^e  ©tücfdben 
abgefd&nitten ,  auf  jebeS  berfelben  ein  (Sotelette  gelegt 
unb  bfefl  mit  einem  aweiten  <5tütfd&en  bebeeft,  bie  beiben 
(Snben  be3  SeigeS  aufammengenommen ,  unb  um  bad 
Kotelette  ein  9tanb  eingewunben,  woburdfj  foldjeS  einge* 
fdbloffert  wirb ;  ba$  Sttypc&en  mujj  ieboety  wie  bei  vorigen 
&erau*fW)en.  Wutx  »erben  au*  bem  übrigen  »utterteig 
Keine  Stümpen  ausgeflogen,  bie  obere  Seite  ber  einge* 
matten  ßoteletteS  bamit  belegt,  biefe  mit  »erflopftem  (Si 
befWdjen,  auf  ein  93atfble#  gelegt,  gegen  brei  SSiertel* 
ftunben  in  niefy  au  Geilem  Dfen  gelb  gebaefen,  bann 
übereinanber  georbnet  angerichtet;  unb  aufgetragen. 

5 19.  $af$ee  »ott  Äalbfleifc*  ober  Äalbfleif^bteU 

SSon  übriggebliebenem  ifalbSbraten  Wirb  fo  Diel  aW 
man  glaubt  nöt&ig  au  $aben  gana  fein  gewiegt,  bann  in 
einem  Äafhrol  ein  ©tütfcfcen  Sutter  jerlaffen,  unb  ein 
(Sfiloffel  fein  gefetytittene  ßwiebel  unb  $eterfilie  Weid} 
barin  gebampft,  hierauf  baS  gewiegte  gteifö  barin  gero* 
ftet,  mit  6al3  unb  Pfeffer  gewürat,  mit  awei  Äoctyoffel 
3Re$l  eingeßäubt,  biefj  mit  guter  gleifdbbrü&e  aur  gehörigen 
Ditfe  abgerührt;  eine  fein  gewiegte  3i*ronenfd&ale  unb 
ber  Saft  einer  falben  3itrone  baju  gegeben,  ba$  ®anae 
einigemal  aufgeloht,  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  mit 
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verlorenen  (Stern  belegt,  unb  am  fRanb  mit  breietftgen, 
au«  bem  ©df/mala  gebatfenen  ©emmelföeiben  bewerft. 

590.   ©in^efc^nittenc«  t>on  Äalbffeifc^  in  einet 

©utterpaftete* 

UebriggeMiebener  Jfalböbraten,  am  beflen  fcon  einem 
6d)legel ,  wirb  in  fingerbreite  unb  fingerlange  6iücfc$en 
gefdjnitten,  bann  in  einem  Äaftrol  ein  ©tutfdjen  Sutter 
aerlaffen,  bie  gfeiföftütfdjen  barin  abgebimpft,  eine  Weiße 
ftinmactyfauce  (9fr.  209)  taxan  gegoffen,  ba6  ©ngefdjnit* 
tene  in  biefer  einigemal  aufgeFocfcr,  hierauf  in  eine  33ut* 
terpaftete  angerichtet,  unb  nad&  belieben  ein  ©djopftöffe 
©pargelerbfen  barüber  gegeben- 

591»  <Bin$tfd)nitttnt*  t>on  Äalbffeifdfr  itt  brauner 

«auce* 

9Ran  föneibet  übriggebliebenen  Sraten  wie  oben 
*  befdjrfeben  in  ©tütfd&en,  weld&e  man  in  einem  Staftxol 
mit  einem  ©tütfeben  Sutter  abbdmpft.  9?un  wirb  eine 
braune  (Sinbrenn  (Sit.  206)  bereitet,  biefe  mit  einem 
®fa6  Sein  unb  gleifd&brfi&e  aur  gehörigen  3>icfe  abge* 
rfi&rt,  bann  ein  Lorbeerblatt ,  Pfeffer,  eine  mit  brei  JW* 
fen  bejletfte  Qukhü  unb  Sitxontxtfäak  barein  gegeben, 
acte«  jufammen  eine  tyalbe  ©tunbe  burd&gefodfjt,  hierauf 
bie  Sauce  burd&'S  Sieb  ju  bem  gleifö  in  bad  Äaftrol 
gegoffen,  ba*  ®anje  nod)  einigemal  aufgefodjt,  mit  3^ 
tronenfaft  abgefdtfrft,  unb  auf  eine  tiefe  platte  ober  in 
eine  Sutterpajiete  angerichtet. 

599*  ©ebratenc  ÄaibSfcfmltcr  (SBiig), 

Sin  fdjoner  ItalbSbug  wirb  auGgebeint,  nämlid) 
bie  ©d)aufel  unb  ber  Seinfnodjen  ba&on  auGgetöSt.  2>ie 
ganje  £aut  wirb  nun  ringsum  »ermittelfi  einer  großen 
5>refftrnabel  mit  Sinbfaben  umfölungen  unb  aufammen* 
flogen,  fo  baß  bad  ©tücf  gleifdfr  einem  Satten  A^nltd^ 
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fg ,  lefrtere*  hierauf  fünf  »tauten  in  f  o<$enbe«  SBaffer 
gefegt,  nadj  bem  £erau$ne&men  auf  ber  runben  (Seite 
mit  feinem  ©petf  geftntft,  fobann  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  mit  einem  Stfitf  Sutter  unb  fein  ge* 
fönittenen  3tt>iebetn  im  Sratofen  ober  auf  bem  £erb 
mafjrenb  Jfterera  begießen  tangfam  gefb  gebraten. 

523«  Jtafttfopf  mit  Brauner  (Sauce. 

£ler$u  rauf  ein  Äa£66fopf  mit  ber  £aut  genommen 
toerben,  ben  man  auf  Verlangen  fcom  Steiger  gleich  ge* 
brfifct  unb  gejmfct  erWlt.  dt  toirb  über  3ta$t  in  falte* 
SBaffer  gelegt,  *>or  bem  3ufcften  t>on  unten  aufgefdjnüten, 
nadjbem  M*  3unge  &erau$gel6$t  ifx  in  ein  Sud)  gebun* 
ben,  unb  fammt  ber  3wnge  in  einen  großen  £afen  mit 
SEBaffer  gebraut,  £iertn  fodbt  man  i&n  mit  einem  ?or* 
fceerbktt,  einer  mit  Weifen  gefoitften  3n>tebcl/  einer  ge* 
pulten  ©eBerie  unb  gelben  9lübe,  ©al$,  einer  3Ra#  »eifern 
fflem  unb  einem  ©tücfcfyen  Sutter  $tt>ei  ©tunben  lang* 
fam  tt>eidb,  nimmt  tyn  bann  heraus,  binbet  i(m  auf,  unb 
legt  tyn  auf  eine  platte.  9?un  toirb  bie  3unge  abgemalt, 
in  ber  SDtitte  ber  2lrt  gehalten,  baß  fte  an  ber  ©pifce 
jufammenf)d(t,  al£bann  über  ben  ff  opf  kernförmig  toie  ein 
Stxm  geleftt,  unb  mit  »armer  ®lace  (9ir.  3)  ober  bid 
eingefodbter  33ratenbru&e  überftridben.  Der  ffopf  toirb 
mit  fe#$  bid  a$t  abgefod)ten  ffrebfen  unb  abgerupfter 
$Peterjtlie  garnfrt,  über  bcnfelben  ein  Sieb  gehalten  unb 
burdfc  fof#e6  einige  fcartgcfodjte  «igelb  getrieben,  x>on 
einer  SÄaberafauce  (9tr.  229)  t>on  ber  ©eile  fo  »iel  auf 
bie  platte  gegoffen,  baß  ber  ©oben  bebest  ift,  unb  bie 
ftbeige  in  einer  ©auciere  ertra  baju  gegeben-  —  Solche 
jtoet  Äöpfe  auf  eine  große  platte  gegeneinanber  gebellt, 
nimmt  fb$  fe&r  fd^ön  auf  einer  großen  Safe!  au«.  (Siefc  - 
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524.  Stamtopf  in  Sricaffee. 

9?ad&bem  ber  gebrühte  *opf  über  #adjt  in  fattem 
SBaffer  getoefen,  wirb  erauSgebrint  (fielje  äuflbeinen), 
in  Sal$tt>affer  Ijalbtoeidj  gefönt,  unb  (Herauf  in  falte* 
SBaffer  gelegt.  SBenn  er  erfaltet  ifl,  fegt  man  iljn  jum 
Ablaufen  auf  ein  Srett,  fdjneibet  bie  Jfopfljaut  in  brei 
ginger  breite  fcieretf  ige  Stütf  djen ,  unb  fodjt  biefe  in  tlat 
rer  gleifd)brü$e  mit  einem  Lorbeerblatt,  einem  falben 
gepufcten  SeHeriefopf,  einer  gelben  »übe,  ^eterftliennmr* 
gel,  einer  mit  helfen  gefairften  3toiebel  unb  einem  Stficfc 
d)en  Sutter  eine  Stunbe  fangfam  t>ollenb$  toeidj.  9?un 
bereitet  man  eine  gricaffeefauce  (9tr.  210),  bei  Weiter  bie 
tt>ei£e  ginbrenn  (9?r.  207)  mit  nur  Weniger  gleifd&brüfje, 
bafur  mit  einem  Stoppen  altem,  keifen  9i^einn>ein  ab- 
gerührt tt>irb,  unb  gibt  eine  halbe  SWefferfrifce  ft>anifd)en 
Pfeffer,  eben  fo  ttiel  Safran,  einige  Sfl loffel  Jus  (9?r.  2) 
ober  Sratenbrfilje,  unb  3ttronenfaft  taxan.  Die  £alb& 
Fopfpücfd^en  derben  Jefct  jebeS  einzeln  mit  ber  ©abet 
herausgenommen,  jum  Ablaufen  auf  ein  Sieb  gelegt,  bann 
Stetig  auf  bie  platte  georbnet,  bie  fod&enb  heife  Sauce 
burd&'S  Sieb  barüber  gegoffen,  ba«  ®anje  mit  $tt)ei  (gp 
löffei  fein  gefctynittenen ,  au6  bem  Sd?mal$  gebacfenen 
Srobroürfeln  überffreut,  unb  mit  »utterblümdjen  belegt 
aufgetragen. 

5  *5.  mbttht&unttt  StalbifvpL 

(5 in  ÄalbSf opf  ohne  $aut  toirb  gehalten,  toenn  bad 
#irn  ausgelost  ifi  getoafcijen,  in  Satysaffer  toeidj  gefod)t, 
bann  herausgenommen,  bie  3unge  auSgefd)nitten,  unb  bie 
£aut  von  teuerer  abgezogen.  DaS  £trn  toirb  in  lauem 
SBaffer  abgetütet,  alSbann  in  Saljtoaffer  abgelöst,  hetauS* 
genommen,  mit  Salj  unb  Pfeffer  betreut,  in  ©robmehl 
umgefehrt,  unb  wn  beiben  Seiten  in  tyeifem .  6$ma(i 
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gelb  gebraten,  eben  fo  bie  gehaltene  3unge.  ®«  Äo>>f 
Und)  ebenfaW  mit  ©alj  unb  Pfeffer  betreut,  in  33rob* 
mebl  umgefeljrt  unb  in  Reifem  @ci?malj  gelb  gebraten, 
fobann  auf  bie  platte  angerichtet,  ba$  £irn  in  feine 
£ö$lung  unb  bie  3unge  in  bie  SKitte  gelegt,  ber  £opf 
in  biefelbe  ?age  gebraut,  wie  er  fte  tot)  Gatte,  nun  mit 
bem  Saft  einer  Dalben  3tfrone  beträufelt,  unb  mit  einer 
3wiebelfauce  ober  als  Seilage  ju  ®emüfen  au  $ifty 
geben.  —  @ben  fo  fann  ber  Äopf,  nacfcbem  er  wie  oben 
abgefotten  ift,  in  jtoei  «gwlften  gebraten  unb  fo  angeridj* 
tet,  unb  ba$  £irn  unb  bie  3wnge  über  benfelben  gelegt 
»erben. 

536.  ®htgema$ie*  &amf)ixn. 

3tt)ei  bi$  brei  ftalb$6irne  werben  eine  &albe  ©tunbe 
in  lauwarme*  2Baffer  gelegt,  barin  ah^&nUt,  bann  nod) 
einigemal  in  faltem  SBaffer  abgewafd)en ,  unb  (Herauf  in 
leid&tem  ©alaWaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit 
fen  geftntften  3toi*bel,  einem  gepufcten  ©efleriefopf  unb 
einer  gelben  Slübe  eine  gute  SSiertelftunbe  ganj  (angfam 
jugebecft  gefodjt.  9tun  werben  fte  herausgenommen,  nacj)* 
m  bem  fte  abgelaufen  ftnb  in  beliebige  ©tücfdjen  gefdjnitten, 
auf  bie  platte  angerichtet,  unb  eine  weife  ©nmacfyfauce 
(»r.  209)  burty*  ©ieb  barüber  gegojfen. 

&al*6$trn  mit  fcricafiecfauce* 

3>fe  Äalböljirne  werben  wie  vorige  &ergeric$tet ,  ab* 
gefönt  unb  auf  bie  tylattt  gebraut,  bann  brei  mit  einem 
ßfilöffel  SBaffer  »erflopfte  ©gelb  in  bie  ba^u  bereitete 
weife  Sinmad)fauce  gerührt,  tiefe  über  bad  $ixn  gegof* 
fen,  au*  bem  6d>mafa  gebatfene  Srobwürfel  barüber  ge* 
ftreut,  unb  fol$e$  nach  Selieben  mit  einer  ®amirung 
Don  Sutterblümd&en  belegt. 
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528*  &a\Hf)itn  mit  (tarntet  fcauce. 

»achbem  bie  ÄalbShirne  tt>ie  vorige  abgehäutet  unb 
abge»af<hen  finb,  »erben  fte  in  einer  braunen  Sinmacfc 
fauce  (9ir.  208)  eine  Siertelfhmbe  gefönt,  imb  fobann 
in  eine  tiefe  platte  angerichtet. 

539,  &aMf)ixtt  mit  Stümmtl. 

3n  mer  ?oth  »utter  werben  jmei  tfoctyöffel  Wtty 
»eif  geröfUt,  ein  9$ löffei  3»iebel  unb  eben  fo  Diel  $e* 
terfttte  barin  abgebamtft,  mit  j»ei  Schöpf löffei  gleifö' 
brühe  angefüllt,  ein  Kaffeelöffel  Äümmel,  »uSfatnuf, 
ein  Lorbeerblatt  unb  et»aS  Salj  baju  gegeben,  biefj 
fammen  eine  halbe  ©tunbe  gefönt,  fobann  bie  »ie  Dor* 
hergehenbe  abgelochten  £irne  barein  gelegt,  noch  einige* 
mal  auf  gefocht,  baS  Lorbeerblatt  herausgenommen,  ber 
Saft  einer  halben  3itrone  baran  gebrüeft  ober  a»ei  (£0* 
löffei  (Sfftg,  am  befien  Äräuterefflg,  baran  gegoffen,  unb 
baS  ®an$e  auf  bie  platte  angerichtet. 

5  30.  Stamaril  in  SBr  ob  f  ruften. 

©o  Diel  $erfonen  bei  Siföe  fcnb,  fo  Diel  »erben 
altgebatfene  ©emmein  ober  SRilchbrobe  abgemalt,  eine  9 
©cheibe  baoon  abgefchnitten,  unb  auf  ber  entgegengefefcten 
©eite  ebenfalls  et»aS  weggenommen,  baj*  fte  aufrecht 
gefteüt  »erben  Fönnen.  9iun  »erben  bie  Srobe  fchön 
geformt,  fo  Diel  »ie  möglich  bünn  ausgehöhlt,  unb  fammt 
ber  ©cheibe  aus  heif  em  ©chmalj  gelb  gebaefen.  SUSbarat 
füllt  man  fte  mit  eingemachtem  £irn  (»r.  526)  unb  ein 
»enig  ©auce,  bebetft  fie  mit  ber  Scheibe,  unb  gibt  fie 
nebeneinanber  auf  eine  platte  gereiht  $u  $if$. 

531«  (gingemachte  tfalbSohren* 

2»an  runbet  acht  fauber  gebrühte  ÄalbSohren  an  ber 
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©ptfce  ab,  unb  mad&t  ringsum  in  gleicf)  wettet  Sntfer* 
nunfl  fingerbreite  (Sinfd&mtte.  SRun  »erben  bie  D$ren 
in  ©aljttaffer  mit  einem  8otbeerblatt,  einer  mit  helfen 
beftecften  3wiebel,  einer  gepufcten  Sellerie  unb  gelben 
Stube  unb  einem  ©tücfdben  SSutter  fangfam  wetdj  gefodpt, 
hierauf  aufregt  auf  eine  platte  nebeneinanber  geftettt,  unb 
jebe  beliebige  pifante  ©auce,  wie  Pfeffer*,  ätoUbiU  ober 
£iebe$tyfelfauce,  baran  gegoffen. 

53fc*  gticaffirte  Stalbtotytn. 

•  # 

bereitet  man  toie  bie  vorigen.  SBä&renb  fie  weidj 
gefod&t  werben,  jerläfjt  man  ein  ©türfc^en  33utter,  röfltet 
barin  £<xtyoffel  SReljl  wei£,  ruljrt  Wef  bann  mit 
guter  gleifd)brü&e  ober  in  beren  Ermangelung  mit  bem 
©ub,  in  Welkem  bie  Dören  gefod)t  würben,  gut  ab,  gibt 
eine  mit  Sielfen  beftecfte  3wiebel,  ein  Lorbeerblatt,  etwad 
8Ru$fatblüte ,  ©ala  unb  eine  3toonenföale  baxcin,  unb 
laßt  ba*  @anae  einige  3eit  fo^en.  Sine  Siertelftunbe 
i>or  bem  9lnrid)ten  werben  in  ©alawaffer  abgefocfyte  ffalbä* 
mildjlein  in  SBürfel  gefd)nitten,  bie  D&ren  aufregt  auf 
eine  platte  gestellt,  bie  äBürfel  barumgelegt,  »ier  mit 
einem  6f  loffel  SBaffer  gut  »erHopfte  (Sigelb  an  bie  burcfy'* 
©ieb  gegoffene  ©auce  gerührt,  lefctere  mit  bem  ©aft  einer 
falben  3it*one  abgefd)ä  tft ,  unb  über  bie  £)l)ren  unb 
Äalbömilcblein  auf  bk  blatte  anaericfctet 
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533*  ©efüttte  Äalb«o^reu» 

2)ie  ÄalbSoljren  Werben  l)albweidj  gefönt,  in  iljrer 
Srü^e  abgefüllt,  unb  bann  auf  ein  £u$  jum  ablaufen 
gelegt.  Nun  fülle  man  fie  mit  äalbfleiföfarce,  überfüreue  fie 
mit  geriebenem  Srob,  fteüe  fie  aufregt  in  ein  flaues 
Äajfcol,  worein  gute*  gett  unb  eine  £anbt>ofl  »erfönit* 
tene  3wiebeln  gegeben  tturbe,  bringe  fie  augebecf  t  in  einen 
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warmen  Dfen,  unb  laffe  ftc  etwaS  anbraten.  ÄWbann 
gtcfe  man  ein  ©ladeten  Sßein  unb  einen  ©$6pftöffet 
gleifd)brü&e  baran,  Fodje  ftc  in  biefer  ©auce  fcotlenbS 
Wetcfy,  wobei  bie  Sauce  einfod)en  wirb,  befireicfye  fie  mit 
biefer  ©auce,  giefje  einen  falben  ©djopflöffef  gleifdjbrülje 
barunter,  unb  fletTe  fie  normal*  in  ben  Dfen,  bis  fle 
fd&ön  gelb  geworben  finb.  hierauf  neunte  man  ftc  (jerauä, 
ritzte  fie  in  fd)öner  Drbnung  aufregt  auf  eine  platte 
an,  gebe  in  ben  jururfgebliebenen  ©afc  einen  ©#6pfloffel 
braune  Sinmadjfauce  (9?r.  208),  foc^e  foldje  no$  einige* 
mal  bamit  auf,  unb  ridjte  fie  jwifd&en  bie  Dfjren  an. 

534»  (Eingemachte  ÄalbS jungen. 

Drei  bi6  trier  ©tfitf  tfalbSjungen  werben  fauber  au$ 
lauwarmem  SBaffer  l)erau$gewafc§en ,  unb  in  ©aljwaffer 
mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  SRelfen  getieften  ätvit* 
bei,  einer  gepufcten  Sellerie  unb  gelben  Siöbe  Weid)  ge« 
fod)t.  Sei  plofclidjem  ©ebraud)  fdjält  man  fie  nun  ab 
unb  fpaltet  fie  in  ber  Witte,  im  anbem  gafl  aber  lafjt 
man  fie  in  i&rem  ©ub  erfalten,  weil  fie  fonfi  öfter«  blau 
würben.  2)ie  gefpaltenen  3\m$tn  werben  nodj  einigemal 
in  ber  Weifjen  ßmmadtfauce  (9lr.  209)  auf  gefönt,  unb 
fobann  öubfc^  georbnet  auf  eine  platte  angerichtet. 

Die  3ungen  werben  nac$  fcor&ergeljenber  Slrt  Wetdj 
gefod)t,  abgefeilt,  unb  in  ber  ©nma^fauce  Str.  209  eine 
f)albe  ©tunbe  gefönt,  hierauf  im  Äranj  auf  bie  platte 
angerichtet,  ein  ©ctyöpftöffel  abgelte  Äalbfleifdjflofdjen 
bajwiföen  gelegt,  unb  ein  Sfjlöffcl  Stavern  barfiber  ge* 
ftreut.  Unterbe^  toerrü&rt  man  &Wei  ©gelb  gut  mit  etwa* 
SBaffer,  einem  ©rächen  »uttet  unb  bem  ©aft  dner 
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9aI6en  3ttrone,  rüört  biefe*  unter  bie  Sauce  Wenn  fold&e 
fdjon  vom  geuet  fortgenomraen  ifi,  tid&tet  lefrtere  übet 
We  3ungen  an,  unb  belegt  ba*  ®an$e  am  9ianb  mit 
«einen  »utterblümtfen  ober  einem  Ärana  *on  Sutterteiq. 

536*  (gfutgemadbte  fafd&trte  £alb«$uttgett. 

$!Kan  fod^e  bie  3ungen  Wie  vorige  wei$,  fetale  fte  ab, 
rege  fte  wieber  in  iljren  ©ub,  unb  Iaffe  fte  barin  ein  wenig 
erfalten,  9?un  tterfefeneibe  man  jebe  3unge  ber  Sange 
na$  in  fcier  Steife,  üb*rfirei$e  iebe*  ©tücf  mit  Äalb* 
ffetfe^farce ,  in  Weld&e  ein  (Sßlöffel  verwiegte  kapern  unb 
eben  fo  t>id  verwiegte  ©arbeiten  gerührt  würben,  gfeidj* 
maßig  $afbfmgerbicf,  rege  bie  ©tücfe  nebeneinanber  in  , 
eine  mit  SSutter  auSgeflrid&ene  93ratfad)ef,  gieße,  bamit  fte 
»on  unten  nidjt  $art  werben,  einen  falben  ©d&öpftöffel 
gleifd&brttye  barunter,  beträufle  fle  mit  Sutter,  überflreue 
fte  mit  ©emmelme&r,  unb  flefle  fte  hierauf  in  einen  nid&t 
3u  Reifen  Dfen,  bis  fle  fcon  oben  gerb  ift.  »Wbann  richte 
man  bie  3ungen  im  Äranje  auf  eine  statte  an,  unb 
gieße  in  bie  leere  SKitte  eine  3wiebel*,  ißfeffer*,  Siebet 
atftU  ober  anbere  beliebige  ©auce. 

53*,  etbämpftt  5Ulb*Ie*et  mit  SBeitt, 

SSiet  iotf)  grob  geftfnitfcner  ©>>etf  wirb  in  ©arj  unb 
Pfeffer  umgefefof,  unb  In  eine  abgehäutete  ÄaTbtfeber 
»ermittelfi  eine*  foifrigen  SKeffe«*  eingefd)oben.  3fun  jer* 
fißt  man  in  einem  ffaftrof  frier  £ot&  Stifter,  regt  fein 
gefd&nittene3wiebelföeiben,  eine  gepufcte  »erfönittene  gelbe 
Sübe,  ein  Lorbeerblatt,  etwa«  oerfönittenen  ©peef  unb 
julefct  bie  Seber  barein,  unb  laßt  biefe  jugeberft  anbraten. 
äBenn  fle  gelb  ifi,  wirb  fle  6erau$genommen,  in  bem  ju* 
rucfgebliebenen  gett  jwei  jfotyoffel  2»e$l  einigemal  um* 
gerügt,  herauf  ein  Schöpflöffel  gleiföbritye  unb  ein 

«iebl,  Stntowtt  *o$tm$.  15 
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(Slfäfyn  SBein  baran  gegoffen  unb  bamit  abgerü&rt,  bie 


«eber  nebfi  einer  mit  tuer  Weifen  gefoicften  3wiebel  barein 
gelegt,  unb  jugebedft  unter  öfterem  S3egie#en  gana  lang* 
fam  ungefähr  eine  ©tunbe  tt>ei<*  geb&mpft.  ®ie  wirb 
alöbann  ein  wenig  gefallen,  hierauf  angerichtet,  bie  Sauce 
etwa«  abgefettet  unb  ein  Sf>eil  bafcon  burty«  ©ieb  bar* 
über  gegoffen,  bie  übrige  in  einer  ©auciere  ertra  baju 
gegeben. 

SUm  erlang.  2>a«  Taljen  muß  tri  bet&Ber  immer  gulefct 
geföeljen,  bamit  fie  »i<$t  f)axt  werbe. 

538.  ÄalHleber  mit  3?a$mfaitce. 

£ier$u  fann  nur  eine  fd)öne  £eber  verwenbet  werben. 
3>iefe  wirb  abgetütet ,  mit  grob  gefönittenem ,  in  ©ala 
unb  Pfeffer  umgefe&rten  ©pecf  rei&enweife  burdfoogen, 
fobann  nebft  3ttiebelfd}eiben,  gepufcter  »erfdjnittener  gelben 
Slübe,  *ßeterftlienwur jel ,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem 
Straußen  J^mian  ober  Sftragon  in  eine  mit  einig* 
©pecf Reiben  befegte  Sratfacfcel  gelegt,  unb  ein  Ijalbe* 
Slawen  ©ffig  barüber  gegeben.  ©o  la$t  man  bie  Seber 
im  Dfen  gelb  anbraten,  Worauf  fte  mit  füfjem  9?aljm  be* 
goffen,  mit  einem  Sfjlojfel  ©emmelme&l  überfireut,  unb 
unter  öfterem  Segiejjen  mit  Staljm  fangfam  gebraten  wirb. 
4?urje  &\t  fcor  bem  anrichten  wirb  etwa«  gleifd&brülje 
baran  gefd)üttet,  bie  ©auce  nod)  einigemal  aufgefodjt,  bie 
Seber  bann  mit  ein  Wenig  ©ala  befprengt,  angerichtet, 
unb  bie  ©auce  burdj'6  ©ieb  barfiber  gegoffen.  —  Jfann 
iben  fo  gut  mit  faurem ,  wie  mit  füjjem  Sla&m  gefönt 
Werben. 

539.   Gebeine  ÜamuUu 

9tfad)bem  bie  «eber  abgetütet  unb  rei&enweife  mit 
feinem  ©pect  fcbön  gefpicft  ift,  legt  man  fte  jwölf  ©tum 
beu  in  bie  SSeije  (fte$e  ßinbeiaung).  ©ne  ©tunbe 
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m  bem  Stanzten  wirb  fie  herausgenommen ,  eine  33rat* 
md  Met  mit  ©utter  befinden ,  ber  »oben  mit  3wiebel* 
föeiben,  fcerfönittener  gelber  SRübe,  ?ßeterfilienwurael, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©träufidjen  S^mian  ober 
ßffragon  belebt,  bie  Leber  barauf.  gegeben,  mit  SJutter 
beträufelt,  unb  im  Ofen  gelb  gebraten.  SBenn  fie  an/ 
fangt  oben  gelb  au  Serben,  beberft  man  fie  mit  buttere 
befWdjenem  Rapier,  unb  begießt  fie  öfter«  tljeild  mit  fetter 
-  gleifchbruhe,  tl)eil$  mit  ber  Seije,  wobei  bann  immer  ba* 
Rapier  abgenommen  ttrirb.  3fl  bie  Leber  langfam  fertig 
gebraten,  fo  wirb  fie  mit  Sara  unb  Pfeffer  befprengt, 
bann  angerichtet,  unb  bie  fura  eingefochte,  etwas  abge* 
fettete  SSratenfauce  tatnftt  6ieb  barüber  gegoffen. 


äBaffer  gelegen  war,  Wütet  man  fte  ab,  befreit  fie  fcon 
atfen  Slbern  unb  9?er»en ,  unb  fchneibet  fte  in  tänglidje, 
halbfmgerbicfe  Scheiben.  Siefe  ftidft  man  fein,  gibt  fte 
in  eine  Pfanne ,  worin  gute«  gett  ober  »utter  gerlaffcn 
Würbe,  unb  befireut  fte  mit  Pfeffer  unb  etwa*  2»e6l. 
9?un  Werben  fte  auf  gutem  geuer  fdjnell  gebraten ,  um* 
gewenbet,  ein  Wenig  gleifdbbrfifce  unb  gfftg  baran  gegbffen, 
bamit  bann  aufgelöst,  unb  hierauf  gefalaen  unb  angerichtet 

541.  ©  et  o  Pete  JtalbSIc&er* 

SDie  Leber  wirb  abgetütet  unb  fein  blätterig  gefd&nit* 
ten,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  S3utter  ober  gute* 
gett  aerlaffen,  ein  (Eftftffel  fein  gefchnittene  3wiebel  Datin 
etwa«  abgebämpft,  bie  Leber  baau  gegeben,  mit  einer 
SRefferfpifre  Pfeffer  unb  halb  fo  fciel  9?elfen  befireut,  unb 
unter  beflänbigem  Umfehren  geröfiet,  bis  fte  nicht  mehr 
blutig  ifr  $8or  bem  Slnridbten  wirb  fte  gefalaen,  unb  fo* 
bann  mit  fein  gewiegter  3«tonenfchale  überbeut. 


15* 
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543»  <2>aure  Xthtt. 

SBenn  bie  ?eber  ttie  vorige  gefönitten,  unb  tt)ie  bie* 
feibe,  bodfj  nur  ein  toenig,  gerodet  tji,  toirb  ein  &albe* 
Oläödjen  Sfftg  unb  na$  Seiteben  eta>a$  SWajoran  baran 
gegeben,  mit  &tt>ei  Äoctyöffel  SRe&l  eingeftäubt,  biejj  unter 
befiänbigem  Umfe^ren  ju  einer  leisten  ©auce  fc$nell  auf* 
gefönt,  hierauf  bie  ?eber  gefallen,  angerichtet,  unb  mit 
fein  gefoiegter  3itronenfdf>ale  befheut. 

543.  Sebewöge!. 

Stud  ber  abgehäuteten  ffalbSleber  Serben  $albl)anb* 
große  ©tütfd&en  gefönitten,  foldje  mit  Pfeffer  unb  ge* 
fiofjenen  helfen  befireut,  unb  jebe$  mit  einem  SBlättdjen 
©albei  unb  einem  Stücfd)en  ©peef  eingebunben.  3lun 
tt>erben,  je  nad^bem  bie  Sratfadjel  ober  baS  Äaftrol  groß 
ifi ,  tuer  bis  fünf  jufammen  an  ein  Jjöljerne*  Spießten 
gefieeft,  biefe$  in  ba6  Äafirol  gefegt,  bie  Söget  im  Srat* 
ofen  ober  auf  bem  £ert>  mit  einem  ©tütf djen  Sutter  unb 
ettta*  gletföbritye  unter  öfterem  begießen  eine  viertel* 
fiunbe  gebraten,  ber  gaben  bann  abgenommen,  bie  93ögel 
gefallen,  fammt  ben  Slittern  angerichtet,  mit  ßitronenfaft 
beträufelt,  unb  fott>ot)l  al$  Seitage  gu  ®emüfen,  tt)ie  audj 
at*  eigene*  (Bericht  mit  Sinfen  ober  93o$nen,  ober  mit 
einer  pifanten  ©auce  au  Sifdj  gegeben. 

544.  ©etöflete  tfalbänierem 

2)iefe  Serben  toie  9?r.  541  gefdjnitten  unb  eben  fo 
bereitet. 

545.  fcattre  Bieren* 

9Berben#tt>fe  9?r.  542  angerofiet,  bann  mit  einem 
Äod&Iöffel  9Rel)l  eingeftäubt,  mit  einem  falben  ©<$öpf* 
löffei  gleiföbrübe  unb  ein  paar  Sfllöffeln  (Sfftg  angefüllt, 
mit  einer  SBefferfpffce  3ngtt>er,  etwa«  Pfeffer  unb  ©a($ 
gebürgt,  unb  eine  §albe  SSiertelftunbe  fd&neO  gefönt. 
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346.  ©cfcratette  Bieren* 

SJJan  fd&neibet  bie  Stieren  ber  Sänge  naefy  in  bunne 
©Reiben,  reibt  jle  mit  Pfeffer  unb  fein  $erbrücf  tem  jf nob* 
Iaudb  ein,  unb  feljrt  fle  in  SDtefK  um.  3n  einer  Pfanne 
nrirb  nun  Sutter  ober  gutes  Jett  aerfaffen ,  ein  Stoffel 
fein  gefd)nittene  3üwbel  barein  getfian,  bie  Stieren  barauf 
gelegt,  fd)nefl  auf  beiben  ©eiten  gelb  gebraten,  fofcann 
mit  @alj  befprengt,  auf  eine  tyeifje  platte  fogleid)  ange* 
rtdjtet,  unO  ber  ©aft  einer  falben  3itrone  barauf  gebrütft. 
—  Stadj  ^Belieben  fann  auf  jebe  ©d&nttte  Stieren  ein 
Ddtfenauge  gelegt,  unb  fo  biefe  »ummer  al*  Heine* 
*ßtöttd)en  nadj  ber  ©u^e  gegeben  derben. 

547*  ©ebämpfte  «mtge* 

3)ie  Sunge  mup  fauber  getoaföen  unb  mit  fo  fciel 
©alattaffer,  als  man  glaubt  jur  Sauce  nöt&ig  ju  Gaben, 
nebfi  einer  ^tt>kbü,  floti  Lorbeerblättern  unb  einer  jtftxt* 
nenfcfcale  abgefocfjt  derben,  vorauf  man  fie  in  eine  ©djfifc 
fei  nimmt,  fo  lange  befeuert,  bi«  fle  gänalid)  erfaltet  ifi, 
unb  bann  nubelartig  fdjmeibet.  Stun  tt>irb  ein  ©tücf  99ut* 
ter  ober  gutes  gett  aerlaffen,  ein  (Sfjloffel  gefdjnittene 
3n>iebet  fcarin  abgebämpft,  atoei  ffocfjloffel  Ste&l  braun 
barin  geroflet,  mit  ber  ?ungenbrüfie  aur  gehörigen  ©aucen* 
bftfe  abgerü&rt,  ein  ©la$d)en  guter  (Sffig,  3ita>nenf$a(e, 
Pfeffer,  ettt>a$  ©al$  unb  bie  Sunge  barein  gegeben,  unb 
ba«  ©anae  eine  $albe  ©tunbe  gefönt 

548,  Sungenbrei.  $af$ee. 

3)fe  in  ©aljn>affer  tt>eid&  gefod&te  £afb$lunge  toirb 
aerfd&nitten  unb  fobann  fefjr  fein  gesiegt,  hierauf  tterDen 
in  einem  ©tücfdjen  Sutter  jn>et  SMßfftl  9Be$l  lid?tgeib 
geröftet,  unb  barin  ein  (Stoffel  fein  gefönittene  3n>iebel  unb 
^eterftlie  getSjlet,  bl$  ba*  2Re$l  braun  unb  bie  3tt>iebel 
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gelblich  ifi,  bie  Junge  nun  baju  gegeben,  noch  einigemal 
bamit  umgerührt,  bann  mit  gleifd)6rfi$c  jur  gehörigen  2>icfe 
abgerührt,  mit  etwas  ©afj  unb  Pfeffer  gewürzt,  ein  Wenig 
GfRg#  gewiegte  3towenfd)ale  unb  nad)  Selieben  ein 
löffei  Äapern  baran  getfjan  unb  einigemal  bamit  aufgefodjt, 
ba6  #afd)ee  bann  angerichtet,  unb  mit  au*  bem  ©chmala 
gebaefenen  @emmelfc^ei6en  bewerft. 

5  49.  (Sinöemachie  SalbömUchleiit, 

9Ran  legt  brei  bid  »ter  Äalbömilchlein  einige  fyit 
in  lauwarme«  äBaffer ,  »äfd^t  fle  bann  ab ,  unb  focht  fle 
eine  93iertelftunbe  in  ©afywaffer.  9?un  werben  fle  in 
Falles  SBaffer  gefegt  unb  abgehäutet,  hierauf  in  halbfinger* 
birfe  Scheiben  gefcfcnitten,  biefe  in  einer  weißen  (Sinmacfc 
fauce  (9?r.  209)  einigemal  aufgefod&t,  unb  alöbann  in  eine 
tiefe  platte  angerichtet  unb  mit  Slümchen  »on  Sutterteig 
befranst 

550.  StalMmilQUiu  xn  fttcafieefatice* 

2)ie  gewannen  unb  in  Saljwaffer  abgefochten  SRtlch* 
lein  Werben  abgeflutet,  in  ^albfingerbicfe  ©Reiben  ge* 
fd&nitten,  unb  tiefe  in  awei  Sotfj  Sutter  mit  etwa«  gleifch* 
brüße  langfam  fcoHenb«  weich  gebam^ft  9?un  Wirb  eine 
gricaffeefauce  (9ir.  210)  baran  gegoffen,  Seibe«  leicht 
untereinanber  gerüttelt,  unb  hierauf  ba$  ©anje  ohne  e3 
lochen  ju  laffen  angerichtet.  —  2>tefe3  gricafiee  farot 
nach  Selieben  au(h  mit  SßampignonS,  SDtorcheln,  Spar* 
gelföpfen,  grünen  Srorfelerbfen  unb  Slumenfohl  gegeben 
werben»  £iert>on  wirb  jebe«  eigen«  für  ft$  fertig  ge* 
focht/  ß&ampignonS  unb  SKorcheln  aWbamt  in  bie  gri* 
caffeefauce  gelegt  unb  bie  äRüchlein  bamit  übergoffen,  mit 
ben  Spargelföpfen  unb  bem  in  fleine  SlöSchen  jertheilten 
Slumenfo&l  aber  bie  platte  betränkt,  unb  ein  ^alfcec 
Schöpflöffel  Srocfelerbfen  barüber  gefreut. 


<$in0em«djte«,  . 


551*  %titaWttt  Mammildtitin  mitStttU  in  einer 

fQuttcvvaftctc. 

Sereitei  man  toie  bie  toorfcergebenben ,  unb  ticktet  fic 
iu  eine  offene  Sutterpaflete  an.  Unterbefj  toirb  fcon  aroölf 
tü  fünfte^  Jtrebfen  toier  *ot^  ifrebSbuiter  (Str.  201) 
bereitet,  bie  £reb6fd)tt)eifdjen  auf  ba$  grteaffee  gelegt,  unb 
bfe  jerlaffene  ffrcbSbutier  barfiber  gegoffen.  (©ie&e  »b* 
bübung.)  . 

55».  ©efpirfte  glafttte  £alb*mifd>leitu 

£ter$u  nimmt  man  nur  fdjone,  große  9Sild>lein.  9lafy 
bem  fie  in  ©atytmffer  eine  Siertelfhmbe  abgeFoc^t  ftnb, 
derben  fie  in  faltet  SBaffer  gefegt,  bann  abgelautet  unb 
mit  feinem  ©peef  gefoieft,  mit  einem  ©türf  83utter,  einem 
«orbeerblatt,  feinen  3n>iebelfd>eiben  unb  ettoa*  gleiföbrü&e 
fcollenb*  ttftid)  gebämpft,  hierauf  herausgenommen,  unb 
mit  Olace  (!Rr.  3)  leidet  überffrtd&en.  —  ©ie  fönnen  als 
eigene«  Oertcfct,  unb  al$  (Sfnfajfung  ober  als  Seilage  $u 
Oemüfen,  namentlich  $u  Srocfelerbfen,  genommen  werben. 
3m  erßeren  gaffe  gibt  man  fie  mit  jeber  beliebigen  ptfan* 
ten  ©auce  $u  5£ifc^. 

553.   (Scbtatcite  ÄalbSmitcfclcm* 

SBerben  ganj  Wie  forige  abgebt  unb  getieft,  bann 
üi  eine  birf  mit  33utter  befWd)ene  Sratfacfcel  gelegt,  mit 
©a(j  unb  Pfeffer  beßreut,  unb  in  ben  Sratofen  geftefft. 
9ia#bem  fie  angebraten  finb,  tt>irb  ein  falber  ©d)öpflöffef 
Jus  (9fr.  2)  ober  t)erbünnte  Sratenbrü&e  baran  gegoffen, 
eta>a$  3itronenfap  barüber  gebrutft,  unb  fte  nun  nod) 
eine  öiertelftunbe  in  ben  Ofen  gebracht,  in  welcher  3eit 
fie  gelb  gebraten  fein  »erben.  SRan  nimmt  fie  fobann  mit 
bem  Satffaäufeld&en  beraub,  unb  gibt  fie  aU  Seiiage  ju 
feinen  Oemüfen,  ober  über  t>orf)erge&enb  betriebene  9tagout 
m  Jtalb*mU$lein  ober  £alb*$int,  ober  au$  aW  eigene« 
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®erid)t,  in  welkem  $att,  nad&bem  bie  SKüdjlein  &erau& 
genommen  finb,  ber  jurücfgebliebene  ©aft  mit  etwa* 
gleifdjbrülje  aufgelöst,  mit  3itronenfaft  abgefd&ärft,  etttxtS 
abgefettet,  burd)^  ©ieb  auf  bie  statte  gegoffen ,  unb  Die 
2Rild)lein  barein  gelegt  »erben,  iebodj  mit  ber  gefpicften 
Seite  nad)  oben.  —  ©d&on  nimmt  ft$  biefe  platte  an*, 
toenn  auf  jebe$  2Rild&lein  ein  Jfreb$fdjn>eifdien  gelegt  foirb. 

554.  ©efricfte  &aimm*** 

Die  £alb$Ser$en  werben  mit  fein  gefönittenem  ©pecf 
gefindft,  fobann  in  ein  ffafhrol  gefiellt,  »ier  8ot§  ©pecf 
unb  $tt>ei  3tofebeln,  33eibed  üerfcfymtten,  eben  fo  eine  $albe 
gelbe  JRübe,  etttw*  ^eterfilie,  ein  Lorbeerblatt,  eine  3^ 
itonenfdjale ,  ©al$,  Pfeffer,  ein  ®Ia6  SBein  unb  ein 
©$6pflöffel  gleiföbrü&e  ober  SBaffer  baju  gegeben,  unb 
ba*  ©anje  jugebecft  anbert&alb  Stunben  tt>et<^  gebimpft. 
Unterbefj  nrirb  eine  braune  (Sinbrenn  (9fr*  206)  bereitet, 
biefe  mit  gleifdjbrü&e  angerührt,  batton  ein  ©d&opftöffel 
fcoH  an  ba«  ®eb&rapfte  getrau,  unb  2lHe$  nun  eine  2$ier* 
telfhmbe  jufammen  burdjgeFodjt.  Seim  Slnricfjten  toerben 
bie  £er$en  aufregt  auf  eine  platte  gepellt,  bie  ©auce 
etwa«  abgefettet,  unb  bur#3  ©iefc  barüber  gegoffen. 

555.  eingemachtes  ÄalMgeltofe. 

2)a6  ®efr5fe  mu§  fdfjön  meifj  unb  frifdb,  au$  mefj* 
reren  SBaffern  gettafdjen  unb  üon  ben  Drüfen  gereinigt 
fein.  SllSbann  ttirb  e$  in  ©aljn?affer  mit  einem  Sorbeer* 
blatt,  einer  mit  Sielten  befterften  3tt>iebel  unb  einer  ge* 
pufrten  ©eHerie  unb  gelben  9tfibe  tt>eid^  gefönt,  $um 
Ablaufen  in  einen  Durd)fd)lag  gebracht,  nadjbem  e$  ab* 
gelaufen  ift  in  beliebige  ©tütfe  gefc^nitten,  biefe  in  einer 
zeigen  ginmadjfauce  (9Jr.  209)  einigemal  aufgefod&t,  ber 
©aft  einer  falben  3itrone  baran  gebrütft,  unb  nun  auf 
eine  platte  angerichtet. 
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55«.  Gefüllte  SaftSmiU* 

5Me  SWilj  wirb  mit  einem  guten  SWeffer  oben  auf* 
gefd&nitten,  unb  ber  Sänge  nadj  forgfaltig  burc^gelMt, 
bo<$  fo,  baß  fie  »on  feiner  Seite  burdjfdntitten  ifi;  man 
Fann  fte  aud^  fo  hergerichtet  ttom  2Refcger  nehmen,  hierauf 
wirb  fie  mit  bem  breiten  $fjeil  eine*  J?oc§löffel6  umgefeljirt, 
unb  mit  folgenber  ftarce  gefüllt:  Sin  Jfreujerbrob  Wirb 
abgerieben  ober  abgefeilt,  in  SBürfcl  gefd&nitten,  unb  mit 
einigen  Sjjloffeln  SDiifdj  begoffen.  8i$  e$  burctygeweicfyt 
iß,  wirb  übriggebliebene«  fette«  gleifd)  nebfi  ©d)nittlaucf), 
5ßeterfltie  unb  jattem  3ü>febelrol)r  fein  verwiegt,  btefe« 
fammt  bem  23rob  mit  einem  <H,  ©al$  unb  Pfeffer  an* 
gerührt,  in  bie  Wl]  gefüllt,  unb  lefctere  bann  augenäljt 
unb  in  ein  9iefc  gewicfelt,  weldje«  mit  gaben  umwunben 
unb  gugebunben  Wirb.  2)ie  gefüllte  3»ila  fann  nun  in 
einer  ©u*>pe  t>on  9tei«  ober  ©erfie,  ober  in  ©alawaffer 
anbertfjalb  ©tunben  langfam  weid?  fo<$en,  bann  wirb  fte 
aufgebunben,  unb  entweber  ganj  ober  in  ©Reiben  ge* 
fönitten  in  Reifem  ©d)mala  gelb  geroftet  —  3)te  SKil* 
fefjrt  man  öfter«  aud)  nid?t  um.  3n  biefem  Salle  wirb 
bie  garce  gleich  ber  9Kil$  in  ein  9?efc  eingewitfelt,  fobann 
in  bie  2Ktlj  eingeföoben,  unb  lefctere  oben  a«genä^t 
S)a«  übrige  «erfahren  ifi  wie  oben.  —  SBirb  al«  Set* 
Inge  31t  ®emüfen  ober  aW  felbflftänbigeö  Oeridjt  mit  ©alat 
3U  $ifd}  gegeben. 

551*  eingemachte  Äuttelflecfe. 

8»an  fiebet  jwei  M«  brei  $funb  rein  gepufrte  StnU 
teln  in  ©ar$maffer  red&t  n>eic^/  legt  fte  fobann  in  falte« 
ffiaffer,  föüttet  fie  in  einen  S>urd>fölag ,  unb  föneibet 
fie  nach  bem  ablaufen  feör  fein  nubelarttg.  9?un  »erben 
awet  Äodblöffel  »tef>t  in  einem  ©tü<f#en  Sutter  mit  einer 
fein  gelittenen  ßwiebel  unb  etwa«  ^eterftlfe  litygeH) 
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getfftet,  mit  g(eif$brü&e  faucenflüfftg  abgerührt,  $n>ei 
gorbeerblatter,  eine  &afbe  2»efferfrifce  Safran,  ein  Sträufc 
dfjen  Sf^mian,  ber  Saft  einer  Dalben  3to<me  unb  ein 
toenig  Salj  barein  gegeben,  bieg  aufammen  eine  tyalbe 
Stunbe  geFod&t,  herauf  bur$'3  Sieb  gegojfen  unb  lieber 
in  ba3  fiafirol  jurüdfgebradbt,  bie  Nutteln  nun  eine  2Jier> 
teljiunbe  in  biefer  Sauce  gefodbt,  bann  angerichtet,  unb 
mit  fein  gelittener  3itronenfd)ale  befireut.  —  SBiU  man 
biefed  ©ericft  feiner,  fo  rü^rt  man  brei  mit  einem  ßglöffel 
SBaffer  gut  t?erflopfte  Sigelb  in  bie  Sauce,  rieftet  bie 
Nutteln  bann  fogleid)  in  eine  offene  Sutterpafiete  an,  unb 
überftreut  fte  mit  fein  getpiegter  3itronenföale. 

558«   belüftete  Stuitclflccfe« 

3»an  fcijneibet  bie  ganj  toeid)  gefönten  buttern  fein 
nubelartig,  madjt  ein  guted  Stütf  Sd;mal$  tjelfj ,  bämpft 
barin  fcerfdjmittene  3&wbeln,  gibt  bann  bie  ffutteln,  Salj, 
Pfeffer ,  etroaS  fein  gewiegte  ßitxont  unb  einen  6§I6ffel 
Jffimmel  baju,  unb  bxakt  bie  Nutteln  eine  Ijalbe  SSiertelfiunbe 
n>älj>renb  öfterem  Umfeljren,  bod)  bärfen  fte  nidjt  Ijart  tt>erben. 

559«  <5aute  Äuttclfletfe* 

Die  toie  vorige  toeiefy  gefönten  jfuttefit  Serben  fe^r 
fein  langfiel)  gefcfcnitten,  bann  $n>ei  bie  brei  ffodjloffel  3Rel)l 
in  einem  Stütfcfcen  gett  gelb  gerofiet,  hierin  ein  (S&löffel 
3n>iebelfdjetben  fo  lange  umgerührt,  bi$  bie  StokUl  gelb 
unb  ba$  2»e6l  braun  i%  bieg  mit  guter  gleiföbrü&e  jur 
gelangen  JDtcfe  abgerührt,  ein  falber  Stoppen  Sfflg, 
att>ei  Lorbeerblätter,  eine  3taonenfc$ale /  ©ata,  «Pfefec 
unb  einige  helfen  baju  getrau,  unb  ba$  Oanje  eine 
Ijalbe  Stunbe  gefodbt,  tvorauf  man  bad  gett  abnimmt, 
bie  Sauce  bur#6  Sieb  gieft,  bann  ttnebet  in  ba*  Jfa* 
ftrol  bringt,  bie  Äutteln  einigemal  barin  auffo^t,  unb 
nun  in  eine  tiefe  Scpffel  anrietet. 
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560*  mntmadttt  MlbttfW- 

SWatt  liebet  bie  gehaltenen,  t>on  ben  langen  Kohr' 
beuten  abgezogenen  Äalberfufje  in  ©alatoaffer  toefd?,  beint 
fte  bann  fo  t>iel  al«  möglich  aud,  unb  fcfcneibet  jeben 
falben  guf  in  a^ei  $heile.  «Run  Serben  toter  ?ot©  Sut* 
tet  jerlaffen,  att>ei  Äocfcloffel  9Ächl  barin  toeifj  gerofiet, 
ein  Stoffel  gefdjnittene  3toiebel  unb  eben  fo  fciel  *ßeter* 
ftlie  beigegeben,  bie*  mit  gleifäbrühe  faucenftüflig  abge* 
rührt,  ©als,  SJlutfatnuf ,  eine  3ittonenf$ate ,  ein  tt>enig 
Safran  unb  bann  bie  güfje  baju  gethan,  Dad  ©anje 
noch  einigemal  aufgelöst  ,  unb  toor  bem  Slnridjten  mit 
bem  ©aft  einer  Salben  3«rone  ober  itoä  @#öffel  (Sfftg 
abgefdfcärft. 

561.  ©ittgemadtfe  Äälberfufle  auf  fceffere  fftt* 

3)ie  toie  vorige  hergerid)teten  #alberfüf?e  Serben  in 
©afjwaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  brei  helfen 
beffreften  ßtt>kM,  einer  falben  ©ellerte,  einer  halben 
gelben  JRübe  unb  einem  ©tücfchen  Sutter  Fernig  weich  ge* 
focht,  auSgebefnt,  nun  jeber  halbe  ftuf  in  ber  SJiitte 
geteilt,  bie  ©tücfe  beliebig  geformt,  fobann  in  einer 
meijfcn  ©nmad^fauce  (9fr  209)  aufgefocht,  unb  auf  eine 
platte  ober  in  eine  Sutterpafiete  angerichtet. 

ÄaI6etfü#e  ttt  Sticaffeefauce* 

3Kan  gibt  bie  n>ie  ttortyergeljenbe  fertig  gefönten 
Ädlberfüfe  auf  bie  platte.  9?un  toerben  an  bie  ©auce 
brei  mit  einem  (Süffel  äBaffet  »erflotfie  (Sigelb  gerügt, 
bie  ©auce  fofort,  ohne  fte  noch  einmal  jfochen  $u  raffen, 
über  bie  ftüjje  angerichtet,  nach  SSelieben  noch  mit  ßitxo^ 
nenfaft  abgefdjarft,  unb  ber  JRanb  ber  platte  mit  aut* 
geflogenem  gebatfenen  Sutterteig  belegt  —  (Sin  ©tücf* 
<hen  fette*  gleifö  mit  ben  Ädiberfüfrn  tot  ©alatoaffer 
gefönt,  macht  biefe  fetyr  milb. 
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563.  ©ebuttfleter  gammelt  fließet  mit  ©emufett. 

3)er  abgelegene  £ammeWfdt)tegel  tt>trb  geftopft,  mit 
fo  fciel  f  altem  Sßaffer,  baß  e$  baruber  get)t,  jum  geuer 
gefefct,  bei  beginnendem  flogen  rein  abgeräumt,  bann 
gehörig  gefallen,  $tt>ei  fcerfdjnittene  Jfnoblaudfoe&en,  ein 
©albeiblatt,  ein  falber  ©ellerief  opf,  ^Peterfilienttmrael, 
eine  Salbe  gelbe  Slfibe,  eine  mit  fcier  9?elFen  befietfte 
3miebel  unb  ad)t  ?ßfeffcrWrncr  baju  gegeben,  unb  ber 
Stiegel  barin  tt)ei<$  gcfod&t.  9?un  toirb  er  $erau$get)o* 
ben,  in  ein  tiefet  ©efcfn'rr  gelegt,  unb,  nadjbem  ein 
©djöpfloffel  »on  bem  Slbfub  barüber  gegoffen,  jugebetft 
ttarm  gefallt.  2>ie  übrige  Srfi&e  n>irb  burd&gefd)üttet, 
unb  barin  folgenbe  ©emüfe  abgefod)t:  SRan  formt  gelbe 
Stuben  $u  fingerlangen  Stubben,  gleid&ermafjen  ta>ei£e 
Stuben,  bann  toirb  ein  ©efleriefopf  in  fcier  bid  fe<$$ 
©d)nifce  geteilt  unb  biefe  glatt  geformt,  herauf  ©d&toars* 
timqebi  nadj  9?r.  286  gepufct  unb  fingerlang  jugefönitten. 
9facfybem  bie  ©emüfe  eine  Ijalbe  ©tunbe  gefodjt  I)aben, 
toirb  eine  SSlume  Sarftol  naety  9Jr.  315  gepult  unb  in  Heine 
9tö$d&en  jettfleilt,  bann  nod)  oier  grofe  Kartoffeln  abge> 
fdjalt  unb  in  ©Reiben  gefcfynitten,  SeibcS  ju  obigen  ©e* 
müfen  gegeben  unb  mit  biefen  toeidj  gefönt ;  bod)  i(i  fet)r 
barauf  au  fe&en,  bafj  bie  ©emüfe  nicjjt  fcerfoctyen.  2)er 
©djlegel  ttirb  fobann  $ei<j  auf  eine  platte  angerichtet,  bie 
mit  bem  ©#auml5ffet  be&utfam  $erau$genommenen  ®e* 
müfe  über  benfelben  gelegt,  unb  ein  Zfjtil  ber  jurücfgeblie* 
benen  Srü&e  ertra  in  einer  ©auetere  baju  gegeben. 

564«  (£htaemarf?tc$  Joatnmelftcifd)  mit  Hümmel. 

£ier$u  fann  Jebe*  beliebige  ©tfitf  genommen  Werben, 
iebodk)  if*  bie  Srufi  am  geeigneten.  Sie  tt>irb  in  be* 
liebige  Keine  ©tütfdjen  fcerfd&nitten ,  biefe  getoaföen,  unb 
in,  faltem  SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  ©obalb  jie  jtt  fo* 
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<$en  anfangen,  mufj  man  fie  rein  abfdjäumen,  bann  fo* 
flletdj  herausnehmen ,  in  falte«  SEBaffet  regen  unb  abwa* 
fcben.  3n  Bier  &>t$  aerfaffener  Sutter  werben  nun  floti 
*o*Kffel  9»eW  Weiß  gerdpet,  mit  guter  g(eifc$brube  jur 
gehörigen  2)i(fe  abgerührt,  baS  greift  barem  gelegt,  unb 
mit  einem  (Sflöffel  ffummer,  einer  mit  SRelfen  befietf  ten 
3wiebef,  Pfeffer,  etwas  ©af$,  einer  3ita>nenfc$afe,  einem 
falben  ©liebten  jerriebenen  Änoblaud)  unb  bem  Saft 
einer  falben  3itrone  langfam  wei$  gefönt.  Die  glcifc^^ 
jtötf<$en  werben  fobann  mit  bem  baran  ijängenben  Äum* 
mel  in  eine  tiefe  Sßlatte  angerichtet,  bie  ^urucf gebliebene 
Sauce,  nadjbem  bie  3wiebet  herausgenommen  ift  barüber 
gegoffen,  unb  baS  ©anje  mit  geroßeten  Kartoffeln  ober 
mit  jfartojfeffnöbefa  a«  £ifö  gegeben. 

365«  $ammtl*cottUtttS  mit  Vauct. 

2)fe  Kotelettes  werben  nad)  9?r.  161  fertig  gemacht, 
unb  bann  mit  einer  pifanten  Sauce  fert>frt.  —  9facfj  93e* 
lieben  fann  man  beim  »raten  ein  ©tutf^en  ffnoMaudj* 
butter  (9?r.  205)  nehmen. 

560.  ©efttcfte  Qammtltcottnttt*  glafirt* 

S)ie  Kotelettes  werben,  wenn  fie  wie  vorige  aubereitet 
finb,  mit  ©ala  unb  Pfeffer  gewußt  unb  mit  fein  gefdhnitte* 
nem  ©pecf  gefpirft,  bann  eine  3wieber,  eine  Heins  £anb* 
»oll  abgerupfte  ^eterftlie  unb  ein  <Stxan$fyn  Sbtymian 
ober  ßfiragon  abgeseift,  biep  aufammen  fein  verwiegt, 
unb  in  aerlaffene  «Butter  gemengt.  3?un  Werben  bie  (So* 
teletteS  mit  ber  Sutter  in  einem  jfaflrol  auf  ber  unge* 
fpfeftett  Seite  gelb  gebraten,  alSbann  herausgenommen, 
in  bie  aurücfgebliebene  Sauce  ein  £ochloffet  SRebl  gerührt, 
etwas  JJIeifchbrfihe  taxan  gegoffen,  unb  bie  Kotelettes  in 
Wefer  ©auce  nodj  ^oDfenbS  weidj  gefönt.  Severe  werben 
je&t  herausgenommen,  auf  ber  gefptrften  Seite  mit  ®lace 
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(9?r.  3)  ober  birf  eingefod)ter  öratenbrüljfe  uberjfridfjen, 
unb  im  firana  auf  eine  platte  gelebt ^  We  Sauce,  naefc 
bem  a^ei  8*Ü  Änoblauch*  ober  ©arbeHenbutter  (9?r.  205 
ober  204)  barein  gerührt  toorben  ftnb,  bann  fogleid)  burdj'S 
©ieb  in  bie  Wlitk  ber  platte  gegoffen,  unb  ba$  ©anae 
gewöhnlich  mit  au*  bem  ©chmala  gebaefenen  ober  geröfte* 
ten  Kartoffeln  fertrfrt. 

$amtntl*cotttttM  auf  (Surfen, 

25ie  tt>ie  vorige  hergerfehteteit  unb  eingewüraten  (So* 
teleiteS  werben  in  ber  oben  befd&riebenen  Kräuterbutter 
in  einem  ffaßrol  mit  ganj  wenig  gleifcbbtü&e  langfam 
gelb  unb  Weid)  gebünftet.  SBabrenb  ber  Seit  »erben  brei 
mittelgroße  (Surfen  abgefd&M,  in  längliche  ©tücfd&en  ge* 
ftynüten,  unb  biefe  in  brei  8oth  SJutter  halbweich  gebamtft, 
bie  unterbeß  Weich  geworbenen  Kotelettes  nun  herauSge* 
nommen,  in  bie  aurütfgebliebene  Sauce  atoei  StotybfiA 
2Jleht  gerührt  unb  e<wa$  gleiföbrühe  baran  gegoffen,  unb 
bie  Kotelettes  in  biefer  ©auce  noch  »ollenbS  weich  gefönt 
hierauf  »erben  fte  herausgehoben  unb  tt>arm  gebellt,  bie 
aurütfgebliebene  ©auce  nebfi  (Sßlöjfel  ©fftg  an  bie 
©urfen  gegeben,  biefe  eine  SSiertelfiunbe  barin  gefönt, 
nun  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  ßotelette* 
äierfich  barauf  gelegt. 

«ntnerfung.  3»  äfjnU<$et  SEBcife  fann  iebe«  anbete  in  Heine 
€tö(fe  *erf<$ttfttene  $ammelfletf*  bereitet  teerben. 

568.  $af$ee  *<m  #ammclfleif#  oUt  QammtU 

2)iefeS  £afd)ee  Wirb  ganj  bem  t>on  ftalbfleifch  (9?r. 
519)  gleich  aubereitet,  nur  baß  ^ierju  ein  HeineS  halbe« 
©liebeben  mit  bem  SJleffer  aerriebener  Jfctoblauch  fommt. 
569*  ^iugef^ttittene«  $ammelf*cif$  mit  3»i^beltt. 

SSier  bis  fe$S  mittelgroße,  in  ©Reiben  gefömttene 
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ßwkMn  lt)erbeit  in  aty  ?ot$  gutem  ^ett  gelb  gerJfiet, 
bann  miitelfi  eines  @d)aumloffel6  IjerauSgettommen,  ^tcr^ 
auf  in  bem  jurücfgebliebenen  gett  $tt>ei  #od>löffel  ÜJte§[ 
gelbbraun  geröftet,  mit  gletfd?brfilje  faucenflüffig  abgerü&rt, 
unb  mit  einem  Lorbeerblatt,  einem  Salben  ©läöc^cn  Sfflg, 
Pfeffer  unb  ein  tt)enig  ©ala  langfam  gefod&t.  Skü  burdfc 
ba*  langfame  £o$en  obenauffdjttimmenbe  gett  ttrirb  nun 
abgenommen,  ba6  übriggebliebene,  in  längliche  Scheiben 
gefdjnittene  £ammelfleifc6  in  bie  Sauce  getrau,  einigemal 
bamit  aufgefoctyt,  unb  jule&t  in  eine  tiefe  platte  ober  in 
eine  Suttcr^afiete  angerichtet. 

MO,  ©ittgef^nittene*  ^ammelfTeif*  mit  Stattofftin. 

3n  einem  ©tücfdjen  Sutter  ober  gutem  gett  derben 
ittei  Äod&Wffel  3Re$t  gelbbraun  geriet,  bieg  mit  gleifcfc 
brftDe  jur  gehörigen  Ditfe  abgerührt,  unb  bann  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  Steifen  gefyitf ten  3wie6et #  einem 
falben  ©I5$d&en  (Sffig,  Pfeffer,  ein  tyenig  ©ala,  einem 
fleinen  Sträußen  ßßragon  unb  einem  Salben  ©fieberen 
ffnoblaudj  eine  Salbe  ©tunbe  langfam  gef  o#t,  vorauf 
man  baö  gett  abnimmt  unb  bie  Sauce  burd&'$  Sieb  in 
eine  ©Rüffel  giefjt.  9?un  »erben  roSe,  abgefeilte  Jfati» 
toffeln  in  jtt)ei  SKefferrutfen  breite  ©Reiben  gefdjnitten, 
unb  jtt)ei  Schöpflöffel  soll  bafcon  aus  feigem  S$mala 
gebatfen,  »on  übriggebliebenem  £ammelfleifcfy  fingerlange 
unb  fingerbirfe  Streifen  gefd^nitten,  biefe  mit  ben  ifar* 
toffeln  in  ber  burefcgegoffenen  Sauce  jmft  geuer  gefefct, 
einigemal  bamit  aufgefoebt,  unb  baS  ©anje  fobann  in 
eine  tiefe  platte  angerichtet. 

5*1.  Samms  ober  ©i^enfleifd^  in  9iaf)mfaucu 

SRan  Saut  fcon  einem  gang  jungen  Lamm  ober  ©ifcen 
«opf,  Schultern  unb  Srujl  ab,  fo  ba£  e*  ganj  bie  ©ejialt 
eine*  £afen  Sat,  vorauf  ber  Siücfen  nebfi  ben  ©flegeln  , 
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abgetütet,  umgelegt,  unb  *on  ber  fonetn  Seite  mit  bem 
dürfen  beö  Seil«  in  ber  Witte  beö  Stiegel«  ba$  Sein 
abgefdjlagen  n>trb#  bamit  man  bie  Sdjlegel  nä&er  jufam* 
menföieben  fann  unb  baö  £amm  ober  ®i&en  fo  ein  befiere* 
StuSfe&en  befommt,  »uf  ber  aufern  Seite  »erben  JRwfen 
unb  ©Riegel  mit  feinem  ©peef  gefpief t,  bann  mit  Sali  unb 
Pfeffer  eingewfirjt,  mit  einem  guten  ©Kirf  gett  unb  einem 
Gaffel  3wiebelföeiben,  einer  3itronenfcöale,  einem  Strauß 
djen  33of)nenfraut  unb  einem  Oliebd&en  fcerfönittenem 
Änoblaud)  in  eine  93ratfa#el  eingelegt,  im  Sratofen  lang* 
fam  gelb  gebraten,  unb  wa&renb  biefer  3eit  abwed)3lung3* 
Weife  mit  Sutter  unb  faurem  3ia&m  beträufelt,  au$  mit 
ber  eigenen  Sauce  begoffen.  Unterbejj  wirb  in  einem 
Stücfd)en  93utter  ein  Fleiner  ffodjlöffel  2Rel)l  gelb  gerö* 
jlet,  biefj  mit  einem  Stoppen  faurem  SRafjm  abgerührt, 
bie  Sauce  nebjt  einem  (Sfjloffet  Äapern  unb  ein  wenig 
Pfeffer  einige  tyit  fltfo<$t,  **nb  in  einer  Sauciere  mit 
bem  Samm*  ober  ©i&enfleifö  au  Xifä  gegeben,  ~ 

5*«.  ®$n>eint carte  mit  f«#et  (Bauet. 

SSon  bem  Sd)wein$carre  ober  Sttypenftürf  fotlten  wo 
möglich  bie  Stilen  auSgefönitten  unb  bie  Sd&warte  fammt 
bem  fiarfflen  gett  abgenommen  werben.  3>a0  gleifö  wirb 
bann  über  bie  9?ad)t  eingebest  (ftelje  Stnbeijung), 
jur  gehörigen  Seit  mit  etwa$  gett,  Salj,  Pfeffer,  helfen, 
3wiebelfdjeiben  unb  einem  Keinen  $&eil  ber  33eije  in  eine 
Sraifadjet  gerietet,  unb  langfam  anbertfjalb  bt$  $Wei 
©tunben  weid)  gebraten.  Sine  93iertelfiunbe  vor  bem 
8forid)ten  wirb  eine  £anbttoU  geriebenes  Sßeifc  ober 
©c^waqbrob  mit  3u<fer  unb  ^itnmt  »ermengt,  bie  obere 
•fette  Seite  beä  gleifd&e*  bamit  beberft,  unb  le&tereS  hierauf, 
mit  Sutter  beträufelt,  wieber  in  ben  £>fen  gebraut,  bö& 
ee  gelb  geworben  ifr  Unterbep  wirb  in  einem  Stütfdjen 
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Sfett  eilt  Äodjtöffel  9We$l  nebft  einem  ©tfitfd&en  3utfer 
gelt  gerifiet ,  bann  ein  Stoffel  Srobmefcl  bareitt  get|an 
unb  fo  lange  bamit  geröfiet,  f>\6  ba*  ®an$e  btoun  ge* 
worben  ifi ,  worauf  man  e$  mit  $alb  SBein  t)alb  gleifcfc 
britye  jur  gewM)nlid)en  ©aucenbitfe  abrührt,  einen  ffaffee* 
liffet  3"»mt,  eine  2Reffetfoi&e  helfen,  genugfam  ßndtt 
unb  fein  gett>iegte  äitxoimfäak  beifügt,  unb  bief  gufam? 
men  gut  burd)foc§en  lajjt.  9Jun  wirb  ba$  wafyrenb  bem 
fertig  geworbene  g(eifd&  herausgenommen  unb  warm  ge* 
fiellt,  bie  ©auce  in  ba*  ©eföirr,  worin  ba*  Steift 
gebraten  würbe,  gegoffen,  unb  ©eibe*  jufammen  nod) 
einige  3eit  langfam  gefodjt,  fobann  ba$  ftett  abgenom* 
men,  ein  $6eil  ber  ©auce  burd&'S  (Sieb  in  eine  tiefe 
platte  geföüttet,  ba*  gleifö  barauf  angerichtet,  unb  bie 
übrige  ©auce  in  einer  ©andere  bamit  ju  Sifd)  gege* 
ben.  Statt  biefer  ©auce  fann  aber  aucfc  eine  Äirfdben* 
ober  £agebuttenfauce  (9lr-  255,  256)  gegeben  Werben. 

593*  **gefo$te$  «cf)wctnflcif#  mit  «auce» 

«Öierju  nimmt  man  meifi  ©tücfe,  weWje  ganj  auf 
ben  Stfd)  au  geben  nid&t  gut  paßt.  3)tefe  werben  in  Hei* 
nere  ©tütfe  »erbauen,  unb  mit  SBajfer,  einem  ©la$ 
ßfftg,  etwad  Äümmel,  $wei  2orbeerblattern,  einem  falben 
©eHertefopf ,  eben  fo  Diel  gelber  3iübe ,  jwet  »erfönitte* 
nen  j&okUln  unb  etwa«  ©al$  fo  lange  wefd&  gefodjt, 
bis  ba3  gletfct)  fid&  tton  ben  Sinotyn  abioSt.  9?un  Gebt 
man  bie  ©tütfe  mit  bem  Schaumlöffel  $erau$,  rietet  fte 
auf  eine  platte  übereinanber  an ,  befireut  fte  mit  $eter* 
filie ,  unb  gibt  fie  fogleidb  mit  einer  3wiebek  ober  $Pfcf* 
ferfauce  (9lr.  221,  217),  au*  öfter«  mit  ©enf  *u  Sifty, 

<2df>  weint  eotclette*  mit  SCepfelfanc*. 

5Mc  Sotelette*  werben  wie  in  SRr.  162  berieten 

hergcri^tet,  geflößt,  mit  ©alj  unb  «Pfeffer  befireut,  in 
ruh,  Kl»«*  jr*4ttf|.  16 
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jerlaffener  93utter  unb  herauf  in  CrobmeM  umgefeljrt, 
unb  auf  bem  3lofie  ober  in  ber  Pfanne  langfam  gelb 
gebraten,  in  lefrterm  gatle  aber  etwa*  gett  $um  Sraten 
genommen.  SDlan  richtet  fie  nun  im  Jftanje  auf  eine 
^Jatte  an ,  unb  giefjt  in  bie  SKitte  berfelben  eine  Siegel* 
fauce  (9?r.  259),  ober  ftofct  fold&e  ertra  in  einer  ©auciere. 

515,  ©ebämtfte  «d^eütScotclcttc*  mit  3»iebeltt. 

SBenn  bie  Sotelette*  Wie  ttor^ergeljenbe  Ijergi 


Ml, 

r 

L 

Ii 

in  aeriaffener  Sutter  umgefeljrt  ffab,  iperben  fie  über* 
einanber  gelegt,  unb  fo  stuei  bi$  brei  ©tunbcn  liegen 
gelaffen.  9ta#  biefer  3eit  bratet  man  fie  in  einer 
ißfanne;  worin  ein  f leine*  ©tficfd&en  »utter  jerlaffen 
würbe,  von  beiben  ©eiten  langfam  gelb,  nimmt  fie  bann 
Gerau*,  unb  ftellt  fie  warm.  9hm  werben  t>ier  mittel* 
große  3n>iebeln  in  ©Reiben  gefd&nitten,  biefe  in  swei 
Jotlj  Sutter  ober  ©djmalj  gelb  gerofiet,  in  »Wei  (Sfliffel 
ßfftg  unb  brei  löffei  gleiföbrülje  eine  Ijalbe  Viertel* 
ßunbe  gefönt,  hierauf  in  ben  von  bem  ©raten  ber  Kote* 
letteö  jurücfgebliebenen  ©aft  gegoffen,  s»ei  Äocfcloffel 
3Kef)l  barein  gerührt,  biep  jufammen  mit  gleifdbbrülje 
üurj  gehörigen  ©aucenbicfe  abgerührt,  eine  SSiertelftunbe 
burdjgef  o<$t ,  nun  jWei  (5&(5ffe(  franjofifd^er  ©enf  barein 
*errü!)rt  unb  bie  ©auce  nod)  einmal  aufgelöst,  vorauf 
man  fie  in  eine  tiefe  platte  anrietet  unb  bie  6otelette6 
im  Äranje  barüber  legt. 

59G»  «au er  gefönter  &d)tocin$fopf. 

3)er  Äopf  wirb  rein  ge^ufct,  ber  Sange  nadf)  gefpal* 
ten ,  unb  mit  frifc^em  SBafiet  auf 6  geuer  gefegt.  9laty 
bem  er  rein  abgefdjäumt  ifi,  wirb  er  &erau*genommen, 
in  falte«  äBafler  gelegt,  abgewaföen,  unb,  nadjbem  Me 
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fWrffiert  iPnocfjen  entfernt  finb,  in  Heinere  ©tucfd^eti  »er* 
Ijauen,  feiere  bann  mit  einer  mit  Neffen  beftecften  3wie* 
bei,  fcier  Lorbeerblättern,  einem  ^rogen  ©träumen  (Sftra* 
gon,  einem  Stoffel  ffümmel,  Pfeffer ,  ©af$  unb  etwas 
gleifdpbrülje  ober  äBaffer  in  ein  Äaftrol  o^^an,  mit  einem 
©djowen  äöeinefftg  besoffen,  unb  fo  auf  ftarfem  $euer 
fefjnell  gefacht,  bi$  baä  g(eifd)  Fernig  n>et<^  iß,  worauf 
man  bie  ifopffhirfe  in  eine  tiefe  ©Rüffel  ftefyciuft  anrietet, 
einen  ©d?öpfföffe(  von  bem  jutücf  $ebliebenen  ©u't»  barukv 
gte^t,  unb  fie  mit  einer  ©enffauce  (9tr,  216)  ju  gibt. 

ftnmerf  ung.  3tt  g(etd&er  9ltt  formen  He  £t)ren  unb  bie 
güjie  bfö  <§dr)töetn*  gefodrpt  werben. 

59*7«   (Sercftetc  ®d)Wctn$nicrcu. 

2)iefe0  ©eridjt  Wirb  aan$  nacfy  9fr.  544  ^bereitet 
unb  beenbet. 

59  8.   &aure  Bieren. 

Bereitet  unb  beenbet  man  gfeid&falte  ganj  nad)  9?r.  545. 

599«  &>ä)\vatitoilbpxtt  mit  Crangcttfaucc. 

äßenn  ba$  ©d)war$wi(b})ret  in  ßanJen  ©tftrfen  auf 
ben  £ifd)  fommen  foH>  muß  e$  fo  fciel  al$  möglidj  au^ 
gebeint  »erben.  3ft  ed  ein  (öew6!jnlic$  fünf  bis  fed)S  $funb 
fd)were$)  Oiiwenftücf ,  fo  muß  man  eä  naef)  bem  8tuö^ 
beinen  $ufammentoften  unb  aufammenbinfceu,  worauf  eS 
in  fjalb  Sßaffer  unb  ^alb  rotfjem  SBein  nebfl  einer  Sel- 
lerie, s4kterjtlienwurjel,  gelben  SRübe,  miqen  mit  helfen 
bereiften  3wiebeln,  eiuem  fingerlangen  ©tengeldjen  Stfeer* 
rettig,  einem  ©ßlöffel  gerbrüeften  2Bacf$olberbeeren,  einigen 
Sorbeer*  unb  ©albeiblattern,  etwas  9Rajoran  ober  Zfamian, 
einem  ©liebten  Änoblaucf),  jwei  Eßlöffeln  ganzem  Pfeffer 
unb  bem  gehörigen  ©afj  langfam  weid)  gebampft  wirb. 
SBaljrenb  bem  wirb  t>on  $wei  fußen  5ßomeran$en  bie  ©d)ale 

16* 
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ohne  ba$  Sßeifje  au  ganj  ffeinen  SBürfefn  gefc^nitten, 
unb  biefe  mit  etwa*  SBaffer  wdd>  gefönt,  afebann  In 
einem  ©tütöhen  gett  awd  ÄocfcWffel  3Rehl  f$6n  gelb  gero* 
ftet,  folcheS  mit  einem  @fa*  »ein  unb  awei  Schöpflöffeln 
»on  bem  burch'*  Sieb  gegoffenen  gfeifdjabfub  abgerfibrt, 
ber  Saft  einer  balben  Zitrone  unb  ber  ber  *Bomeramen 
baran  gebrficft,  nun  bie  in  SBürfel  gefdjnittenen  flomeranaen* 
fetalen  fammt  bem  SBaffer,  etwa$  3utfer  unb  eine  Pfeffer? 
fpifce  fpanifcher  Pfeffer  beigefügt,  tief  aufammen  eine  falbe 
©tunbe  langfam  gefönt,  unb  fobann  ba$  ftett  bm>on  ab* 
genommen.  S)a$  inbeß  Weich  gefönte  ©djwarawilbpret 
wirb  je&t  herausgenommen,  abgettufdjt,  aufgebunben,  unb 
auf  eine  platte  angerichtet,  welche  man  mit  abgerupfter 
$eter(Hie  befränat.  Die  ©auce  gießt  man  in  eine  ©au> 
dere,  unb  gibt  fte  mit  bem  Sßilbpret  au  $if<h;  e$  fann 
auch  bie  £älfte  ba&on  unter  ba$  gleifdj  gegoffen  Werben. 

Slnmerfung.  £>a3  ältere  SEBÜbföwein  map  in  <Stücfe  gm 
bauen,  unb  jtcei  Bid  brei  Xage  in  eine  39ei|e  (ftelje  (Sin  bei  jung) 
gelegt  Kerben;  (ei  bem  jungen  ifi  e$  nie$t  notytoenbtg,  auf  leinen 
gall  batf  e«  langer  ale  gwälf  §tnnben  barin  liegen. 

580.  ®itiQtmad)M  <*5chwarswilbj>rct. 

£ierau  werben  t>ier  ißfunb  *on  ber  »ruft  ober  bem 
$ug  genommen,  biefj  in  Heinere  ©tüdfe  trauen,  unb 
wenn  ba*  gleifch  fcon  einem  alteren  8Bilbf<hwdn  ifl,  imi 
m  brei  Sage  in  bie  »eiae  (flehe  (Sinbeiaung)  gelegt 
9tad&  biefer  3dt  roftet  man  awd  J? od&löffel  9Ret)I  in  einem 
©tütfehen  ©utter  ober  gutem  gett  gelb,  rührt  bamit  brd 
(Sfiloffel  Semmelmehl  unb  ein  ©tütfehen  3utfer  fo  fange, 
W  e*  fchän  bunf elbraun  ifi,  unb  rJflet  nun  mit  biefem 
noc$  dnigemat  a»ei  (Stoffel  fdne  3wiebelfc$riben.  S>ie# 
Wirb  aldbann  mit  einem  ©poppen  SBetn  unb,  wenn  bad 
2Bilbpret  gebeiat  würbe,  mit  einem  Schöpflöffel  »dae,  im 
anbern  m  mit  einem  halben  ©poppen  «ffa  angerührt, 


Gits0ema$te*. 


bat  Steif*  hineingelegt,  mit  fo  triel  $leifd)brühe  ange> 
füOt,  t*a$  e«  bamit  bebetft  ift,  unb  mit  gn>ei  «orbeerblat* 
tem,  einem  Kaffeelöffel  3iramt,  eben  fo  t>fel  fein  gefcfmfk 
tenet  3itronenföale ,  einem  falben  Äaffeeloffel  Pfeffer 
unb  bem  gehörigen  6alj  langfam  jugebecft  meicty  gefod&t. 
9tun  tooirb  e*  in  bie  ba$u  bestimmte  platte  angerichtet 
unb  ttarm  aeftetlt,  n>ä6renb  bem  bie  Sauce  nad>  Seite* 
fcen  mit  3utfer  &erfüfjt ,  auf  ftarfem  fteuer  jur  gehörigen 
3Mcfe  eing,efod?t,  »or  bem  Slnttdfyten  etwas  abgefettet,  ein 
©ptygla&fcen  Äirfchennxiffer  ober  9ium  baran  gegoffen, 
fobann  theiW  über  ba*  3Bilbi>ret,  th«l*  in  eine  ©auctete 
gegeben,  unb  bat  ®ange  mit  einer  Oarnirung  t>on  SJut* 
tetteig  fertrirt.  - 

•  .  i 

58 1«  (&0ttMM  »Ott  ®^toar|tt)i(bf)tet* 

Sie  forciertes  »erben  na*  9fr.  162  hergerichtet, 
nadßem  fte  geflopft  jinb  mit  6alj  unb  Pfeffer  bejireut, 
unb  eine  ©tunbe  ubereinanber  gefegt,  bann  in  aerlaffenet 
Sutter  unb  hierauf  in  Srobmehl  umgefebrt,  unb  auf  bem 
Stofie  ober  in  ber  Pfanne,  in  toelc^  lefcterm  %dß  ettoad 
gett  baju  genommen  lofrb,  *>on  beiben  Seiten  gelb  gebra* 
ten.  9?un  rietet  man  fle  im  ifranje  auf  eine  platte 
an,  unb  gibt  jebe  jufante  ©auce,  befonber«  ^fefferfauce 
(S8r.  217)  ba*u. 

S)ajU  toirb  gewöhnlich  ©ruft,  #aW  unb  9ug  gc* 
nommen;  bat  ältere  unb  ftarfere  9leh  mujj  einige  Sage 
ftt  bie  Seije  fommen  (ftehe  (Sinbei  jung),  bei  bem 
jungen  ift  et  fiberjiüffig,  3)ad  gleif*  wirb  fobann  in 
Heinere  Stüde  »erbauen,  mit  einem  <3la*  Sein  unb, 
tbemt  e«  gebeijt  toorben,  einem  ®*5^>fWffel  Sei^e,  im 
mtbern  Satt  mtt  einem  ©lad  «ffig,  einer  halben  gelten 
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Sellerie  unb  qelben  Stube,  einer  mit  inet  helfen  beftecften 

3ttiebel,  stoei  Lorbeerblättern ,  ©alj ,  Pfeffer  unb  fo  *fel 
ffi  affer  auf" ö  geuer  gefefct,  ba#  e$  baruber  ge&t,  unb  fo 
langfam  toeicf)  gefodjt.  Unterbefi  röfiet  man  gtoei  Äocfyöffel 
SRebl  in  bem  gett  t>on  »ier  8oi&  Heimo,  auögelaffenen  ©perf  * 
würfeln,  nadjbem  lefctere  jufcor  §erau$genoramen  korben  fmb, 
nebfl  frier  (Stoffeln  Semmelmehl  unb  einem  falben  (Sjj* 
löffei  3wte  fo  fonßef  bw  Smbrenn  bunf elbraun  aufc 
fte$t,  rityrt  biefe*  mit  einigen  Schöpflöffeln  fron  berSr%, 
ttörin  bad  gleifdj  gefönt  nrirb ,  faucenflüfftg  ab  ,  t>erfüf t 
nad)  ^Belieben  mit  ettt>a£  3wfer,  fofy  bie  Sauce  lang* 
fam  eine  falbe  Stunbe,  fettet  fie  nun  ab,  legi  bad  gleifö 
barein,  unb  focftt  e$  barin  nod&  eine  Sierielffambe.  211** 
bann  tfrirb  ba$  gleifd?  auf  eine  tiefe  Statte  angerichtet, 
bie  Sauce  tyrfß  burd)'*  ©ieb  barfiber,  i$eil$  in  eine 
©auciere  gegojfen,  bad  |Mf(|  noc&  mit  fein  gefd)nittener 
3ttronenfd)ale  überfireut,  unb  mit  glafirttn  ober  gaß$* 
ten  ffartoffeln  $u  Sifdb  gegeben.        3$jxui^  «nh  4mt 

583*  <£tngcma$te*  #itf#fletf#. 

» .  .  ...  •  •        .  • 

$ier&u  toirb  meift  from  ©djlegel,  aber  auc$  ©pultet 
unb  SBruft  genommen,  unb  bte#  bann  einige  Sage  einge* 
beut.  93om  ©drteael  derben  balb  öanbarofie  ©tücfcfien 
gefdjnitten,  ©djulter  unb  ©ruft  bagegen  in  gehörige  Heine 
©iücfdjen  »erbauen,  tt>a$  iebod^  fror  ber  93ei$e  gefd&e&en 
mufj.  3n  einem  tfaflrol  wirb  nun  ein  ©tücfdjen  Cutter 
ober  fonflige«  gett  aerlaffen,  *ttei  ^löffel  3»iebelföeiben 
barein  aetban,  bieg  mit  einem  SJiertelfrfunb  in  <£At\ben 
gefdjnittenem  ©pedf  bebedft,  unb  bann  ba$  gletfd)  nebft 
einem  (Sliebd&en  Änoblaud),  einigen  Lorbeerblättern,  einer 
^Wefferfpitye  3?elfen ,  einem  ©träufjdOen  Jfjtynüan ,  ©al$ 
unb  Pfeffer  barein  gelegt,  ©o  I5ft  man  e*  &ugebetft 
gelb  anbraten,  nimmt  e*  fobann  $erau$,  röftet  in  bem 
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jurücfgebliebenen  (Saft  brci  Äodjlöffel  3)?et)l  ein  toenig, 
unb  rü&rt  foldjeä  mit  einigen  Schöpflöffeln  guter  gleifch- 
brü^e  unb  einem  falben  Schoppen  (Sfftg  ab.  £a$  gleifdj 
n>irb  jefct  toieber  barein  gelegt,  langfam  Weich  gefocht, 
bann  mit  einer  ®abel  beljutfam  herausgenommen  unb 
auf  eine  tiefe  platte  angerichtet,  ba$  gett  »on  ber  Sauce 
abgefchöpft,  biefe  nach  belieben  mit  einem  @(5löffel  3^cfer 
gemußt,  unb  burdj'S  Sieb  über  bad  gleifch  gegoffen,  - 
welches  man  nun  mit  fein  gefd)nitteuer  ättronenichale 
überftreut,  unb  mit  gleich  grofen,  runb  geboten,  gebra^ 
tenen  Kartoffeln  fert?irt. 

584*  (gtngefäntttettc*  mtty  rfcer  £trfcf>f?eifdfj» 

3Wan  fd&neibet  übriggebliebenes  9?e^  ober  £irfchfleifch 
in  beliebig  große  Slattdfjen  ober  in  fingerlange  unb  finget- 
tiefe  Streifen,  unb  fod)t  biefe  in  einem  Stücken  SButtet 
unb  einem  falben  Schöpflöffel  Srülje  langfam  auf.  Untere 
be(i  derben  $n>ei  J? ochlöffel  sJDteljl  unb  jwei  Sfilöffel  Seim 
melmel)t  mit  fein  gelittenen  3wiebelfcheiben  in  gett 
gelbbraun  gerößet,  bann  mit  guter  gleifchbrülje  abgerührt, 
ein  paar  (Stoffel  (Sfftg,  ein  falber  Schoppen  faurer  9iahm, 
Pfeffer,  ein  Hein  wenig  Salj  unb  eine  halbe  9J?efferfpifce 
geflogene  Lorbeerblätter  baran  getrau,  bieg  eine  Siertel* 
ftunbe  mtteinanber  gefönt,  bie  Sauce  nun  butth'S  Sieb 
über  baS  gleifch  gegoffen,  unb  lefctereS  noch  einigemal 
barin  aufgefocht.  93or  bem  Stauchten  Wirb  baS  oben; 
fchwimmenbe  gett  abgenommen,  ein  Gfilöffel  Äapern  bar; 
unter  gemengt,  baS  gleifd)  nebft  ber  Sauce  in  eine  tiefe 
*ß(atte  angerichtet,  unb  mit  länglich  gefdjntttener  ßitronetu 
fetale  überftreut.  —  2Birb  auch  öfters  mit  einem  flranj  t?on 
33uttertetg  fccrjiert,  ober  in  eine  Sutterpafiete  angerichtet. 

585.   (*kbampftcr  #afe. 

»albern  ber  £afe  abgejogen  \%  wirb  baS  fogenannte 
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d  inge  tnatyteö. 


Sunge  ober  ber  ^afen^fefFcr ,  nämlidh  bet  Äopf  mit  bcm 
£alfe,  bie  SSorberläufe  unb  btc  $ruji,  abgefdjnittett ,  fo 

ba§  nur  bie  Schlegel  am  3ta*et  bleiben,  unb  fyterauf 
bie  Sd)enfelfnochen  mit  bem  Surfen  beS  SeilS  fcon  innen 
abgefd)lagen,  bamit  fte  ftch  ju  einer  gefälligem  gorm  näher 
jufammenfdneben  laffen  unb  bie  guße  nid)t  fo  fieif  hin* 
auSftehen.  3fi  eS  ein  alterer  £afe,  fo  muß  er  gebebt 
werben,  bei  einem  jungen  unterläßt  man  bief*.  Sr  Wirb 
nun  abgelautet,  gefpirft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
unb  nebft  fcier  £oth  in  SBürfel  gefdjnittenem  Sperf,  einer 
ober  $wei  wfdhnittenen  ßwiebeln,  einigen  Sorbeerblättern 
unb  einer  9Refferfptye  helfen  in  eine  Sratfadjel  einge; 
ticktet,  worauf  man  ihn  mit  fetter  Srüfje  begießt,  unb  in 
bem  SJratofen  ober  auf  Dem  £erb  gelb  anbünften  läfjt. 
S)ie  ?eber  Wirb  fein  verwiegt,  nebfi  einem  Sfjlöffel  SDtebl 
unb  jwei  Sfjlöffel  Semmelmehl  $u  bem  £afen  gethan, 
ein  ©la$  2Bem  unb  ein  Schöpflöffel  gleifchbrühe  baran 
gegoffen,  beim  ältem  aud)  etWaS  fcon  ber  8et>,  beim 
ungebetjten  etwas  (Sfftg,  unb  unter  öfterem  Segießen  ber 
£afe  fo  lange  barin  gebämpft,  bis  er  Weid)  geworben 
ift.  SUSbann  wirb  er  herausgenommen  unb  Warm  gebellt, 
bie  Sauce  burd)S  Sieb  getrieben,  f)iaau\  nod)  einmal 
focfyenb  heiß  gemalt,  auf  bie  platte  unter  ben  «£>afen  ge; 
goffen,  biefer  mit  fein  gefdjnittener  3itonenfd)ale  über^ 
ßreut,  unb  gewöhnlidj  mit  jfartoffelfnöbcln  au  Xifä  ge* 
geben.  —  3)ie  Sauce  Wirb  aud)  öfters  ber  Seber  wegen 
nicht  burdjgetrieben;  in  tiefem  Salle  muß  man  bie  3wie* 
beln  unb  Lorbeerblätter  h^^uSnehmen.  —  3)en  £afen 
Fann  man  audh  eben  fo  gut  in  Stücfe  verhauen,  welche 
bann  bei  bem  Slnridjten  fo  auf  bie  platte  georbnet  werben, 
baß  fte  jufammen  einem  ganzen  §afen  ähnlich  ftnb. 
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SSan  foirft  ben  gebefjten,  in  ffeinc  Stütfe  »erhauenen 
£afen  mit  feiern  Specf,  feftt  ihn  mit  t>ter  Soth  in  6d^& 
ben  gelittenem  <Sptd,  emtgen  Sorbeerblattern ,  einem 
©träumen  Stimmt,  Gal),  Pfeffer  unb  einer  SWeffer^ 
frifce  »elfen  auf*  geuer,  unb  W  ihn  fo  jugebecft  gelb 
anbraten.  2)ad  greift  totrb  nun  herausgenommen,  in 
bem  zurücfgebfiebenen  Saft  brei  ÄocfcWffel  SJtehl  ger5fiet, 
bief  mit  gleifchbrfihe  unb  etoa*  »etje  faucenfiüfjtg  ab- 
gerührt, ber  £afe  fobamt  in  biefe  Sauce  gelegt,  unb 
langfam  tt>ei<h  barin  gefönt.  £ferauf  n>ttb  er  in  eine 
tiefe  platte  angerichtet ,  ba*  gett  *on  ber  Sauce  abge> 
nommen,  biefe  nach  Selieben  mit  einem  (Sfloffel  3ucfer 
gemäqt,  burdj'S  Sieb  über  bie  #afenflücfchett  gegoffen, 
ba6  ©anje  fobann  mit  fein  geknitterter  3itronenfd&a(e 
überftreut,  unb  mit  greidj  großen,  ruttb  geboten,  gebra* 
tenen  Jfartoffeln  $u  Sifd)  gegeben.  . 

Gr  foirb  ganj  tt>ie  ber  vorige  zubereitet.  SBetm  bie 
£afenftücfchen  auf  bie  Statte  angerichtet  fmb,  »erbünnt 
man  bie  Sauce  mit  ettt)a$  gleifchbrfihe ,  rührt  einen  %aU 
ben  Schöpflöffel  §afenblut  baran,  giefjt  fie,  ohne  fie  mehr 
fodjen  ^u  laffen,  burd)'*  Sieb  über  ben  £afen,  befireut 
folgen  mit  fein  gefchnittener  3itronenf<hale,  unb  gibt  ihn 
fogfeich  JU  ZW. 

588,  ^ftfetifftffet  obtt  ^afeiti«tt§. 

Solcher  befieht,  tt>ie  fchon  in  9tr.  585  erahnt,  aud  ben 
Saufen,  bem  Äopf,  au$  bem  bie  Äugen  ausgebohrt  toerben 
unb  ben  man  [paltet,  bem  £al3,  ber  ©ruft,  ber  ?eber  unb 
bem  £era.  2>iefc  ^^eite  lege  man  über  Stacht  in  bie  8ei$e, 
fefre  fie  ben  anbern  Jag  mit  einer  SBap  äBaffer,  einem 
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Stoppen  Sfftg,  filtern  Lorbeerblatt,  einet  &erfdjnittencn 
3toiebel,  einer  gelben  9lübe,  $ttoMnftyAt,  ein  Hein  toenig 
$fnoblaud),  fcd^ö  jerbrücften  äBad&holberbeercn,  ©alj  unk 
ettoa*  Pfeffer  auf*  geuer,  unb  laffc  fie  halb  toeidj  focfjen. 
9hm  derben  in  einem  ©tieften  gett  jtt>ei  Äod^löffel  2)Jef)l, 
eben  fo  t>fel  geriebene^  SJrobmehl  unb  ein  Kaffeelöffel 
3urfer  fc^on  braun  gerötet,  biefed  mit  bem  #afenabfub 
abgerührt,  bie  2$ei(e  üoHenbö  foeicb  gefönt,  alebann  bet 
£afenpfeffer  mit  einer  ®abel  auf  bie  platte  angerichtet, 
unb  bie  ©auce  htr$'6  Sieb  barüber  gegoffen.  —  SBitb 
gewöhnlich  mit  geröteten  Kartoffeln  ober  gerieten  ©pafc*  * 
d)en  aufgetragen. 

99V*  trutgciajtuttettct  jp<mc» 

S?on  übriggebliebenem  #afenbraten  wirb  ba6  gfeifö 
herausgelöst,  unb  in  beliebig  grofle  Stätter  ober  ©tfl* 
d>en  gefömtten,  biefe  in  einem  ©tücfd&en  Sutter  unb  mit 
einem  falben  Schöpflöffel  gleifd)brfihe  auf $  geuer  gefegt, 
einigemal  aufgetaut,  unb  bann  toarm  gefteUt.  Sßäfytenb 
ber  3eit  röfiet  man  $tt>ei  Kochlöffel  9Kebl  unb  )toei  ff* 
löffei  Semmelmehl  mit  fein  geknitterten  3ttriebelfcheiben 
in  gett  gelbbraun,  riiljrt  foldje  mit  guter  gleifchbrühe  ab, 
gibt  ein  paar  dßliffcl  ßfflg,  Pfeffer,  eine  halbe  Keffer* 
fpifce  geftofjene  ?orbeerbl5tter  unb  ba$  noch  fefjlenbe  ©alj 
baran,  gießt  biefe  Sauce,  wenn  fte  mehrmal  aufgelöst 
bat,  burch'S  ©ieb  an  ba$  gleifd),  unb  focht  lefctereS  noch 
einmal  barin  auf.  9?un  wirb  ba$  obenfdhtvimmenbe  gett 
abgenommen,  aWbann  ba$  gleifch  mit  ber  ©auce  in  eine 
tiefe  platte  angerichtet,  mit  fein  gefchnittener  ßltxontn* 
fetale  fiberfireut,  unb  aufgetragen. 

590.  ©ebämtfte  äötlbgan«, 

SRan  timpft  nur  alte  ®änfe.  Sachtem  bie  ®an« 
gerupft  unb  abgefengt  ift  (berot  eine  SBübgan«  batf  man 
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nie  obbrfilfen),  wirb  fie  aufgenommen,  attfgewafcfcn  unb 
aufbrcffirt  (ftefc  JDreffiren  be*  OeflügeU),  unb  me* 
nigfienS  adjtSage  in  bie Setje  (ftebe  ginbei$ung)  gelegt* 
SRan  fe$t  fle  bann  mit  einem  Stücf  gett,  einigen  Spetf* 
nnb  3wiebelfd)eiben ,  8orbeerblittew ,  helfen.  3>ngWer, 
"Heugewürj,  etwa*  Sal$  unb  Pfeffer  in  einem  Äaffcol  auf '6 
geuer,  bäntyft  fle  fo  lange,  bt6  jie  »on  beiben  Seiten 
gelb  geworben  tji,  unb  nimmt  jie  fobann  Gerau*.  3n  bem 
jurficfgebliebenen  gett  werben  nun  awei  £o<f>löffel  SDleW 
unb  $Wei  gßlöffel  Semmelmehl  gelb  geröftet,  bief  mit 
einem  Schöpflöffel  Setje  unb  $Wei  Schöpflöffel  gleifdj* 
brfi§e  abgerührt  unb  aufgefaßt,  bie  @an$  barem  gelegt, 
unb  sugebetft  Iangfam         gefoc^t    m  fle  ^  ift/ 

Wirb  bie  Sauce  $ur  gehörigen  £>icfe  eingelöst  fein,  worauf 
man  fie  abfeitet,  burdj'$  Sieb  über  bie  angerichtete  ©and 
gießt,  unb  lefctere  hierauf  mit  fein  gefdjnittener  jjtix&tttm 
föale  überbeut  au  Xifä  gibt. 

991«  ©ebämpfte  wilbc  @nte  mit  Stavern. 
SBirb  gan$  Wie  bie  fcorl)etget)enbe  bereitet,  fie  barf 

eine  junge  nur  jwölf  Stunben.  Seim  änridjten  Wirb  ein 
(Eßlöffel  Jfopern,  fo  Wie  bie  fein  abgefeilte  unb  gefd)nit* 
tene  Schale  einer  3itrone  unter  bie  Sauce  gemengt. 

©an«  mit  Ret*» 

9?adjbem  bie  (Sans  rem  ge}m$t  ift,  wirb  fie  auSge* 
beint  (fielje  9lu$b  einen),  auf  einem  S3rett  auSeinanber 
gelegt,  unb  mit  Sal$  befbreut.  9fun  wirb  breioiertel  $funb 
9tcid  ge Waffen,  mit  fo  tnel  fetter  gleif#brü&e  ober  in 
beren  (Srmangelung  mit  Sßaffer  unb  einem  Pierling  93ut* 
ter  übergoffen,  baß  e$  Danbbreit  über  ben  9tei*  fielet, 
Meftr  bann  auf*  geuer  gefegt,  ein  wenig  Sali  unb  eine 
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Wit  Keifen  beftecfte  Giebel  baxan  aet&an,  unb  et  ofme 
t$n  )u  öettü&ten  brett>tertel  ©hmben  ganj  langfam  ge * 
fodjt,  mdßrenb  )t»elc^er  Seit  et  Fernig  ttrid?  unb  trocfen 
getootben  fein  toitb,  vorauf  man  i&n  in  einem  itbenen 
©efc^irr  jum  Sri alten  fteßt.  (St  fcitb  fobann,  jebo* 
ettt>aö  lotfet,  bid  auf  einen  «einen  £(ei(  in  bie  @an<5 
eingefüllt,  nun  bie  beiben  Steile  bet  (entern  herauf genom; 
men,  unb  butd&aud  jugenä&t.  einige  Sogen  Rapier  tt>et> 
ben  nun  mit  IButttt  beftricfcen,  bie  mit  Sab  unb  UJfeffet 
eingeriebene  ®an$  batein  gebunben,  leitete  bann  in  eine 
Statfactyel  gebraut,  eto>a$  SBaffer  baruniet  gefd&üttet, 
eine  »etfdjnittene  3tt>tcbet  baju  gelegt,  unb  im  Sratofen 
öaibtoei*  gebtaten,  herauf  bad  Rapier  abgenommen,  itnb 
bie  ®and  untet  öfterem  Segief  en  »ollenb*  u>ei(§  unb  gelb 
gebtaten.  2>et  jutücf gebliebene  9lei$  ttntb  mit  einem  (falben 
©<*6pfl6ffel  gleiföbtü&e  auf«  geuet  gefegt  unb  langfam 
aufgetoätmt  unb  aufgefegt,  bi$  et  «riebet  ttoefen  obet 
»ielmel)t  ebne  Stü&e  ift,  bann  gleidjmäfjig  auf  bie  be* 
fiimmte  platte  gelegt,  unb  bie  unterbeß  meid?  gebratene 
®anö  batauf  angerichtet.  SJon  bet  jutucfgebliebenen  ©auce 
ttntb  ba*  gett  abgenommen,  in  ben  ©afr  ettoa*  gleifcfc 
btü&e  geg offen,  bie  ©auce  nod)  einmal  fod^enb  ^ei#  ge* 
mad&t,  unb  ertta  mit  bet  ®an$  ju  Sifdj  gegeben. 

593.  ®nte  mit  SUct«. 

Seteitet  man  gan§  na$  *or$etge9enbet  Kummer. 

594*  ©etf^nittene  ©an«  obet  «ntc  mit  #atmt* 

faofä** 

Sie  @an£  obet  Snte  tritt)  ben  Sag  juoot  abgenom^ 
men,  tein  gepufct  unb  aufbteffitt  (fie&e  Dteffiren  be$ 
®ef  lüge! «),  mit  ©afj  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  auf 
gett>öljnlid>e  »tt  gebtaten.   Untetbeg  Serben  jtoölf  «ot* 

O^fenmatf  fein  fcettpiegt,  unb  in  einet  Pfanne  jetlaffen, 

« 
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bi«  ba«  $Sutige  anfangt  hart  au  »erben,  ledere«  bann 
vermittelt  eine«  Schaumlöffel«  herausgenommen,  herauf 
brefoiertel  5ßfunb  gewafdjener  9iei«  in  ber  Pfanne  etwa« 
getoftet,  fe<h«  bi«  ad)t  ©dhtyfWffel  gleifchbrühe  baran 
gegoffen  ,  unb  btefc  jufammen  eine  hatte  Stunbe  gefönt. 


mu£  gana  eingefodjt,  aber  fernfg  geblieben  fein, 
bann  mengt  man  fecö«  Sot^  geriebenen  *ßarmefanfä«, 
etwa«  ©ala,  Weifen  Pfeffer  unb  eine  halbe  SJtefferfotye 
Safran  feiert  barunter,  unb  rietet  ihn  au^  bie  platte 
all,  ißie  inbef  Wei$  gebratene  ®an«  ober  Snte  Wirb 
nun  tranfdjirt,  mit  ben  Stücfen  ber  9iei«  befranst,  unb 
ba|it  bie  gurficfgebliebene  Sauce  ferfcirt,  nad^bem  folcfy 


m 

T 

5»»; 

Sieb  in  eine  ©auciere  gegoffen  würbe.  —  Schoner  nimmt 
fid?  biefe  platte  au«,  wenn  bie  tranfdjirte  ®an«  ober 
ttnfc  mit  ©face  (#r.  3)  fiberfhridjen  wirb. 

nut*  »tu»  .  .«ebamDfte  «tote,  . 

vMr@in  Stutf  93utter,  3RarF,  »ierenfettoberaud)  ein  fette« 
©tieften  glcifö  wirb  faramt  einer  halben  »erfönittenen 
Sellerie,  eben  fo  Diel  gelber  Stäbe ,  einem  Sorbeerbtatt, 
einer  3i^ortenf(haIe ,  acht  ^fefferfScnent,  etwa«  ©ala, 
einem  halben  ©liebten  Änoblauch  unb  etwa«  wenigem 
Stajoran  in  ein  Äaftrol  gebraut,  We  aufgenommene, 
rein  flepufrte,  flammirte  unb  breffirte  (Snte  barein  gegeben, 
biefe  mit  fo  »iel  gleifd&bruhe ,  bajj  fie  jur  #älfte  barin 
Ifeflt*  jugebeeft  weich  gebunfiet,  unb  fobann  fammt  bem 
Sub  eine  3?iertelfhinbe  t>om  geuer  gefleUt.  »ad&  biefer 
3eit  wirb  fie  auf  ein  Schneibbrett  genommen,  unb  in 
beliebige  Ztyeilt  öerfd&nitten.  —  SRan  gibt  fie  öfter«  au 
gebfinjfetem  9tei«,  unb  gieft  über  Intern  ben  aurfiefge*  * 
bliebenen  Saft,  nachbem  er  $u»or  burc?«  ©ieb  gegafft*  / 
würbe.  Sie  fann  au$  al«  eigene«  ®eri<ht  gegeben  werben, 
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in  Welkem  %aü  ber  Saft  furaer  etngefo^t  unb  unter  bic 
(£ntenfh"t(fcl}en  gegoffen  Wirb. 

596*  ©anöjung  ober  ©an«Dfeffer* 

Stan  nimmt  beim  2lbfte$en  einer  ©an«  etn>ad  (Sfjtg 
in  ein  ©efdjirr,  fängt  ba$  SItit  barin  auf,  unb  »errityrt 
ee  bamit  fo  lang  e$  noti&  warm  ift  Sin  ber  rein  gepu^ 
ten  ©and  Wirb  nun  bie  £aut  am  £alö  aurütfgefcfooben, 
ber  Äopf  nebft  bem  #al$  abgefcfcnitten ,  bie  glügel  am 
zweiten  ©elenfe  abgehauen ,  bie  %i$t  am  Änie  abgelöst, 
ber  Wagen  aufgefd&nttten  unb  auägepufrt,  bie  ®aOe  be* 
fjutfam  aud  ber  Seber  berau*gefd)nitten,  bad  ©anje  &ier* 
auf  gewafdjen,  unb  jufammen  in  Heine  ©tieften  wt^ 
Sauen.  3)er  ©anöpfeffer  wirb  fobann  mit  einem  ®Ia6 
(Sffig,  Gali,  Pfeffer,  einer  mit  »elfen  gefoitften  3toiebel, 
3Wei  Lorbeerblättern ,  einer  gelben  Stäbe,  3itronenfdbale, 
einem  ©trauten  SWajoran ,  einem  ©liebten  £noblaud& 
unb  fo  »iel  SBaffer,  bajj  eS  barüber  ge$t,  auf«  geuer 
gefegt,  unb  fo  langfam  weid)  gefönt  Unterbef*  werben 
awei  ffo$l5ffel  äJte&l  in  gutem  gett  gelb  geroflet,  hierauf 
ein  <g0»ffe(  feine  3wiebelf$eiben  baau  gegeben,  unb  fo 
lange  bamit  geroflet ,  bi*  fte  gelb  unb  ba*  SSefil  braun 
geworben,  bfefj  alftbann  mit  bem  Slbfub  oon  bem  ®and* 
jung  jur  gehörigen  $>itfe  abgerührt,  unb  lefctere*  nun 
barein  gebraut  unb  no#  eine  SSiertelftunbe  geFod&t,  worauf 
man  e3  fjerauanimmt  unb  auf  bie  beftimmte  ©dfjüffel  an* 
rietet.  3)aö  Slut  Wirb  jefet  unter  bie  Sauce  gerührt, 
unb  biefe,  ofjne  fte  normal«  Fodjen  au  laffen,  fofort  bur^'t 
Sieb  fiber  ben  ©antyfeffer  gegoffen.  —  ©ibt  man  mit 
gerofteten  Aartoffeln  ober  beliebigen  Anöbeln.  3?a<#  93e* 
lieben  Fann  biefe«  ©eridjt  aud&  in  eine  offene  ©utterpa* 
ftete  angerichtet  werben. 


<ffingettta$te& 


855 


5»*,   ftcbAmpftc  (Bandlebet  mit  Staftanitn. 

Slu«  einer  frönen,  meinen,  fetten,  frifc&en  ®an«teber 
fdjneibet  man  bie  ©alle  au$,  unb  wifdjt  bann  bie  Seber 
rein  ab.  9?un  wirb  in  einem  ffaftrol  ein  in  SBürfel  ge* 
fönitteneö  Stürfctyen  ©pecf  aerlaffen ,  ein  Eßlöffel  fein 
gefdjnittene  3tti*belfd)eiben  nnb  bie  Seber  barein  getrau, 
unb  fof$e  mit  Sali,  Pfeffer  unb  einer  falben  SWefferfpi&e 
9Wfen  überfireut.  ©o  läßt  man  bie  Seber  t>on  beiben 
Seiten  gelb  anbraten,  gießt  bann  ein  ©lad  rotten  SBein 
baran,  unb  läßt  biefen  langfam  baran  etnbünften.  SBenn 
bie  Sauce  völlig  eingehest  ifi,  Wirb  bie  ©andleber  tyer* 
aufgenommen  unb  warm  geftelft,  in  bem  aururfgebliebencn 
gett  ein  jfodjloffel  2Re&l  geroftet,  bieg  mit  gleiföbntye 
jur  gehörigen  2)icfe  abgerührt  unb  aufgefodjt,  bie  Sauce 
nod)  eine  SSiertclftunbe  langfam  burd)gefo$t,  hierauf  ab; 
gefettet,  burcfy'ä  Sieb  in  eine  ©auciere  gegoffen,  bie  ®an$* 
(eber  nun  über  glaftrte  ffaftanien  (9?r.  369)  angerichtet, 
unb  nebfl  ber  6auce  $u  Sifdj  gegeben. 

598.   Gicbämvftc  ©andicfcer  mit  Ivüffclfauce. 

Die  Trüffeln  Werben  in  ftiftartige  lange  Streifen 
gefd&nitten,  unb  biefe  in  eine  fdjöne,  uon  ber  ©alle  be* 
freite  unb  abgewifd)te  ©anöfeber  ber  9ieilje  nadb  geftecft, 
bod)  fo,  baß  man  fcon  ben  Trüffeln  nodj  etwas  fteljt. 
3n  einem  tfaftrol  wirb  nun  ein  Stücken  würflig  ge> 
fc^nittener  Specf  jerlaffen ,  bie  Leber  nebfi  einem  (Sßloffel 
3wiebelfd)eiben,  jwei  Lorbeerblättern,  Pfeffer,  Salj,  einer 
falben  -äÄefferfytye  helfen  unb  ben  im  SKorfer  fein  ge* 
ftoßenen  SrüffelabfäBen  baretn  gelegt,  ein  ©lad  rotljer 
SEBein  baran  gegoffen,  Welchen  man  ungefähr  eine  Stunbe 
in  bie  Leber  einbünften  laßt,  lefctere  alöbann  f)erau$ge* 
nommen  unb  warm  gebellt  3n  bem  aurucfgebliebenen 
©aft  roffet  man  einen  «einen  £c<$töffel  »le&l,  unb  rüjjtt 
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ihn  mit  gleifc^bruöe  faucenflüfftg  ab;  noch  bcffer  ifl  e$, 
tt)cim  man  flatt  2»ehl  unb  gleifthbrühe  einen  ©chtyftöffel 
braune  @inma<hfauce  (Sir.  208)  barem  rührt.  3n  beiben 
gaHen  wirb  bie  ©auce  eine  SBierielftunbe  langfam  gefodjt, 
bann  abgefettet,  burch'S  Sieb  getrieben,  ttyM  in  eine 
©auciere,  tbetia  unter  bie  Seber  gegoffen,  unb  lefctere  mit 
etwa$  3ttronenfaft  befprengt  $u  Sifd}  gegeben. 

599.  ©ebratene  ©anälcber. 

Die  tton  ber  ®afle  befreite  ©anSIeber  n>irb  mit  etwad 
dürftig  gefchnittenem  ©peef,  einem  Gßföffel  3wiebelfchei* 
ben,  ©als,  Pfeffer,  einer  falben  SReffafMe  Weifen  unb 
3Wei  ?orbeerblattern  gelb  gebraten,  unb  Wahrenb  bem  tfjeiß 
mit  fetter  gleifchbrübe ,  theilS  mit  ber  eigenen  Sauce  be* 
goffen.  9?ac^  ungefähr  einer  ©tunbe  ffl  fte  fertig,  ©ie 
wirb  bann  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  bie  ©auce 
abgefettet,  mit  3itronenfaft  gefduert  über  bie  ?eber  gegof* 
fen,  unb  biefe  gewöhnlich  mit  gleich  großen,  runbgebrefjten, 
gebratenen  Kartoffeln  ju  Sifch  gegeben. 

BOO.  ©cbacfcnc  @att«Ie*cr. 

3)ie  weniger  frönen  ®anSlebern  werben  in  halb* 
fingerbiefe  ©Reiben  gefchnitten,  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
ftberftreut,  in  SWehl  unb  hierauf  in  serflopftem  @i  um* 
gefegt,  mit  feinem  93robmehl  betreut,  in  einem  ©tücfd&en 
jerlaffener  Sutter  auf  beiben  Seiten  unter  öfterem  Um* 
fehren  eine  ffiiertelflunbe  gelb  gebraten,  bann  auf  eine 
platte  angerichtet,  unb  entweber  mit  3itronenfcheibeu 
ferturt,  ober  al$  Seilage  $u  ©emüfen  gegeben. 

2)rei  rein  gepufcte  (Rebhühner  werben  mit  Sali  unb 
Pfeffer  eingerieben,  aufbrefftrt  (flehe  S)reffireit  bed 
OeflügeU),  unb  in  einem  StafM  mit  einem  ©tütf 
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Sutter,  atoei  (SßKffel  3n>febelfd>etben  unb  einer  fcerfd&nit- 
tenett  gelben  9tübe  unter  öfterem  3ugief5en  t>on  gleifdj* 

brübe  gelb  unb  meid)  geb&mpft.  3)ann  nimmt  man  fle 
berauS,  t&eilt  jebeS  Stebbubn  in  tiier  3^eüe,  fdjneibet 
ben  9tücfgrat  bavon,  runbet  jebeS  Stücf  etroaS  ab,  unb 
pellt  hierauf  bie  Stebbübner  in  einem  ©efcbirr  toarm. 
•Run  derben  bie  Slbfälle  unb  Sippen  in  einem  SJtörfer 
fein  geflogen  unb  in  bie  jurürfgebltebene  Sratenfauce  ber 
SReb^übner  gebraut,  ^voet  ffocblöffel  5J?ebl  in  einem  Stücf* 
c$en  Sutter  gelb  geroflct  unb  ebenfalls  in  bie  33raten* 
fauce  gerübrt,  fcon  einem  ffreu$erbrob  (Semmel)  Scheiben 
gefdjnitten,  fold^e  aus  Reifem  Sc^mala  gelb  gebarten, 
unb  nebft  einigen  ^Pfefferfornern ,  3tt>ei  Sorbeerblättem, 
jtoet  Schalotten,  $n>ci  ganzen  Sarbellen,  jtvei  Schöpf* 
löffei  gleifcbbrübe  unb  einer  falben  Slafdje  altem  rotten 
SBein  au  bem  Slnbern  in  bie  Sauce  gegeben.  2)iefeS  läßt 
man  $ufammen  bis  ungefähr  gur  §alfte  einfod^en,  fettet 
hierauf  bie  Sauce  ab,  ftreidjt  fte  burd)  ein  £aarfteb,  unb 
läßt  fte  nod^  mit  ben  Siebbübnern  fiebenb  ©ei#  toerben, 
aber  nic^t  foc^cn,  bann  ridptet  man  festere  im  ffranje  auf 
bie  platte  an,  gießt  bie  Sauce  barüber,  unb  belegt  ben 
9lanb  ber  platte  mit  breiecfigen,  au$  bem  Sd&malj  ge* 
bacfenen  Semmelfc^eiben. 

Slnmerfuna,.  93ei  jebem  ©almf  mufi  bie  &auce  fo  biet 
fein,  bafj,  wenn  fle  ü&er  bie  Sfcebfjüfjner  k.  angerichtet  ifi,  fte  nid&t 
barüber  herunterläuft ;  bodj  barf  fle  au<$  nid&t  einem  Srei  gleichen. 

COS*  (SnUn&almi. 

SBirb  fowobl  von  aafimen  al$  tt>i(ben  Snten  ti>ie  t>or* 
bergebenbeS  bereitet,  nur  foirb  jum  ©raten  nod)  ein  Sträub 
eben  Xtymian  unb  ein  falbes  ©liebten  ifnoblaud)  ge* 
nommen. 

OOS*  $$ttepfcn*2almU 

Sereüet  man  to>fe9lr.601,  nurttitb  ton  ben©$ne* 

Hiebt,  «tnbaner  £o$bu$.  17 
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pfm  ba6  6inqett)ette  herausgenommen  unb  )tt  (Schnitten, 
wie  fie  bei  gebratenen  ©cfjnepfen  (flefje  biefe)  befd)rieben 
finb,  wmenbet.  9fac^  bem  Stimmten  belegt  man  bann 
ben  9tanb  ber  platte  mit  ben  ©djnepfenfdjnitten. 

604*  ©ebämpftc  ®ä)tttpftn. 

2)ie  ©djnepfen  derben,  nad&bem  fte  fauber  gerupft, 
flammirt,  aufgenommen  unb  aufbrefftrt  finb  (ftel)e  2>ref< 
firen  beö  ©eflügelä)^  in  ein  irbeneS  ©cfd&trr  gefegt, 
ein  ©la$  rotier  SBein,  fed)$  mftogene  2Bad)bolberbeeren, 
ttier  helfen,  eine  fcerfdjnittene  3n>iebel  unb  ein  Kaffeelöffel 
©alj  baran  get^an,  bie  ©<§nepfen  einigeraal  barin  um* 
gefeßrt,  unb  jefin  bis  jti>ölf  ©tunben  barin  liegen  gelaffen. 
91  ad)  biefer  3*it  nimmt  man  fte  nebfl  bem  Uebagen,  fotoie 
trier  Sotb  Sutter,  jn>ef  2ot§  ©pecf  unb  einem  falben 
©dbopflöffel  gleiföbrül)e  in  ein  ffaflrol,  unb  Ia#t  fte  barin 
eine  ©tunbe  langfant  toeid)  bämpfen.  Unterbefj  tt>frb  eine 
JfalbSmilj  mit  einem  93led)loffet  rein  au£gefd)abt,  ju  bem 
@ingett>elbe  ber  ©d)nepfen,  t>oit  bem  iebo#  ber  SKagen 
befeittgt  ttmrbe,  gebraut,  unb  SeibeS  jufammen  fein  t>er* 
ttuegt.  9iun  »erben  trier  Sotl)  SSutter  ierlafTen,  ein  ÄWb* 
löffeC  Srobme^l  barin  gelb  geroftet,.  ba6  ©efoiegte  baju 
gegeben  unb  nod&  einigemal  bamit  geroßet,  bann  mit 
einem  ©djtyfloffel  gleiföbrülje  abgerührt,  bie  ©d?nepfen 
auf  ber  ©auce  genommen  unb  lefotere,  nad)bem  etttaS  §leifdj* 
brü§e  unb  ein  l)albe$  ©läfdjen  2ßem  baran  gegoffen  ttmrbe, 
burd)  ein  Sieb  an  baS  (Singefoeibe  gefd&üttet,  bie  ©d&ne* 
pfen  barein  gelegt/  unb  nett  einigemal  barin  aufgefaßt. 
S)a$  ©anje  rietet  man  fobann  in  eine  tiefe  platte  an, 
unb  beftetft  e*  am  SRanb  mit  au«  bem  ©djmala  gebacfe* 
nen  8robfc$nitten. 

-   $taju  nimmt  man  getooJmltöj  tiritfclgwfe  fange 
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£fi$ner,  »eld&e,  natym  fie  rein  gepufct  ttab  aufbteRlrt 
(M*  $reffiren  be*  ©eftügel«)  finb,  in  ©alj* 
»affer  mit  einem  falben  ©efferiefopf,  $efcrfiiien»urjel, 
gelber  Stube  unb  einer  mit  -Weifen  beftecften  3»feW 
einigemal  aufgefod&t,  hierauf  in  f altem  SBaffer  abgefüllt 
unb  abge»afct)en,  unb  nun  auf  folgenbe  ärt  jerfönitten 
»erben:  ßuerft  tt)erben  bie  ©djlegel  fo  grof  al$  mog* 
lidj  fferuntergefdjnitten ,  bann  bie  ftüfie  am  Änie  abge* 
flauen,  ber  ©Riegel  am  erften  ©elenf  bur^fdjnitten,  fo 
bafj  j»ei  Steile  barau6  entfielen,  Srufl  unb  glügel  som 
Stflcfen  abgelöst  unb  in  ber  SWitte  ber  Sänge  nad&  ge* 
foalten,  unb  eben  fo  ber  3tücfen  in  ber  SRitte  geteilt, 
»rot  Wirb  eine  »eiße  Ginmacfcfauce  (Wr,  209)  bereitet, 
unb  in  biefer  bie  £üfjner  n>cid&  gefönt.  —  ®e»o§nli# 
»erben  beim  Slnrictyten  ÄafbfleifdjHo^en  (9?r.  79),  bie 
SUfeor  in  $feifc$brül)e  abgeFod)t  »urben,  nebft  ben  £ü&* 
ftetn  in  bie  ©d&üffel  gelegt,  unb  bie  Sauce  bim?'  ©ieb 
barfiber  gefd&üttet.  33?an  gibt  fie  aud&  öfter«  mit  Sutten 
Mmfyn  3u  m 

606*  Sfrieaffirte  S$üf)utt. 

S)ie  rein  gejm&ten,  aufbrefftrten  £ü&ner  »erben  »ie 
vorige  bereitet  unb  fcerfd&nittem  SBenn  fte  in  ber  ©auce 
»eidj  gefaxt  ftnb,  rietet  man  ffe  im  ifcanje  auf  eine 
platte  an.  Dann  »errü&rt  man  bref  ©gelb  mit  einem 
Sglöffel  Sßaffer,  mengt  einen  ©djtyfloffel  t>on  ber  ©n* 
madftauce  unb  nuflgrof  Sutter  barein,  brucft  ben  Saft 
einer  falben  3i*rone  baran,  giefli  bief  au  ber  übrigen 
©auce  in  ba*  ffafirol,  unb  rietet  lefrtere,  fobalb  fte  W 
ge»orben  ifi  (fo*en  barf  fie  Matmüi$  nf^l),  bw$'* 
©ieb  über  bie  £ü$ner  an. 

. .  G07.  Oiittgema^ie  £ü$net  mit  fl*0t#eltu 

3>ie  $fil>ner  »erben  gleidfr  ben  vorigen  Ijfergertytet 

17* 
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unb  bereitet,  bie  SWordjefn  me&rmaW  gewafd&en,  mit  bett 
£üf>nern  in  ber  (Sinmac^fauce  meidj  gefönt,  fobann  einige 
©djopftoffel  »oß  auf  eine  tiefe  platte  angerichtet ,  bie 
£ü()ner  barauf  gelegt,  unb  bie  Sauce,  naetybem  fie  mit 
(Sigelb  unb  3itronenfaft  tt>ie  obige  fricafjtrt  ttmrbe,  bur#d 
©ieb  batübet  gegoffen* 

» 

608*  (gingcmadjte  £ül)nct  mit  Champignon** 

. ,  DtefeS  ©eric$t  toirb  ganj  ttue  toor&ergeljenbeä  Utätct 
unb  beenbet.  Die  ©mmpignona  fod&t  man,  toie  bort  bie 
SRordjeln,  in  ber  ßinmad)fauce  mit  ben  <£>ül)netn  toeic^, 
nadjbem  fte  $wot  naef)  Dir.  373  gereinigt  toorben  finb. 

609»  (gutgemachte  £üf)ttcr  mit  Cfpargehn 

•  •       •  .  • 

Die  ©pargefn  »erben  fo  toett  fie  ntd)t  mefcr  ^ig 
|tnb  abgefdjnitten ,  unb  in  ©al^tuaffer  toeidf)  gefönt,  bie 
nad)  9fr.  605  !jergerid)teten  unb  fertig  gefönten  £ü()net 
bann  im  Strang  auf  eine  platte  angerichtet,  alle  ©par* 
geln  ju  einem  Süffel  jufammengenommen  unb  in  bie 
Witte  ber  5ß(atte  geftetlt,  unb  bie  fricafftrte  ©auce  barüber 
flegoffen. 

610*  öfittgema^te  #(tyiter  mit  ©Ittmenlo^t 

Der  Sfumenfo&t  fcirb  in  ©arstoaffer  abgefod&t,  bie 
«$ül)ner  ttrie  in  9h.  605  gefodjt  unb  angerichtet ,  ber 
SiumcnfcM  nun  jufammengenommen  unb  als  einige 
»turne  in  bie  Stifte  ber  $fifrttr  gefteOt,  unb  bie  fdcafc 
firte  ©auce  barüber  gegoffen.  -  * 

Unmetfang.  £ie  <8inraa<$  [auce  Bei  beg  in  9tr.  607— 610  er* 
tonnten  ©emüfearte»  rauf  etwa«  bfefer  Bereitet  toetben,  al«  Betiebem 
onbern  eingemachten.  —  €eljr  fc^dn-  fe^en  biefe  platten  an«,  toe«« 
ettoa«  gerlaffene  ÄteBeBuiter  »et  bem  Auftragen  barüber  gegoren,  unb 
fie  mit  toeBefätoetfd&etr  in  gleitet  öntferuung  Befefct  ttetben.  — 
3*be«  btefet@*ric$U  fang  man  an*  ig  rfne  »»ttetimpete  cmrityeg. 
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»iL  * 

35tefe$  @erid)t  ttrirb  gleidb  jenem  fcon  Snien  (9Zr.  595) 
jubereitet,  nur  bleibt  beim  Dünflen  fcon  ben  3"^^e«  tar 
ffnoblaudj  unb  SJiajoran  fort  '  '   

ei^  Kapaun  mit  S*ct«, 

2)er  rein  gepufete  unb  auffrefftrte  ifapaun  (ftefje  5)  r  e  f* 
firett  be6  ©eflügelS)  ttirb  auf  ber  33ruft  mit  3^ 
tronenfaft  eingerieben,  bamit  er  föön  tt>ei$  bleibe,  bann 
*on  innen  unb  aufen  mit  ©a($  eingerieben,  unb  mit 
einer  gelben  9iübe,  einer  mit  -Weifen  beßecften  3^>^ber 
unb  fo  t>iel  gleiföbrübe  aufflgeuer  gefegt,  bap  fte  barüber 
geljt.  ©0  toirb  er  jugebecft  eine  $a(be  ©tunbe  (angfam 
geFod)t,  banrt  herausgenommen  unb  bie  Srüße  burd)ge* 
fluttet,  nun  jtoölf  Sotf)  gemafdjener  5Retd  unb  etn>a$ 
STOu^fatnu^  mit  ber  burd&geföütteten  33rüf)e  unb  bem  8a* 
paun  langfam  fernig  n>eid&  eingebampft,  unb  legerer  als* 
bann  herausgenommen.  3fl  ber  Stetd  ju  trocfen,  fo  ^i(ft 
man  mit  ettoaS  gfeifctjbrüße  nad).  6r  toirb  jefct  auf  eine 
platte  angerichtet,  ber  Kapaun  bärfiber  gelegt,  unb  eine 
gricaffeefauce  (9lv.  210)  ertra  bamit  au  5£ifc^  gegeben.— 
SBenn  ber  ifapaun  ni$t  fett  ift,  tt>irb  mit  bem  9lei$  ein 
Stücken  Sutter  gefocht. 

C13*  (?  1119c machte  Saubcn* 

2>ie  rein  gepufcten,  aufgenommenen  Sauben  toerben 
je  in  fcier  Steife  gefdjmitten,  biefe  in  ein  ffaftrof  auf 
©pecfföeiben  unb  jtt>ei  @f!offel  fein  gefdjnittene  3»^beln 
gelegt,  mit  ©afy  unb  Pfeffer  uberfireut,  jugebecft  fang* 
fam  gekämpft,  unb  baju  bann  fein  »erliegt  £erj,  Seber 
unb  2»agen,  »on  tt>el#  legerem  man  baS  £arte  toeg* 
fdjneibet,  gebraut.  Üffienn  bie  Sauben  gelb  finb,  »erben 
fle  herausgenommen,  in  ben  auriW gebliebenen  ©aft  jtoef 
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ff  oc&löff  el  9)f c&l  gegeben,  bie£  mit  einem  ©(ad  ffieiu  unb 
einem  Schopf  Wffel  Öleiföbrülje  abgerührt,  unb  hierauf 
nebf*  einem  ©trauten  9Rajoran,  einer  SWefferfpifre  Jtel* 
fen  unb  einet  3itronenfc$ale  aufgefodjt.  3n  biefe  6auce 
legt  man  nun  bie  Sauben,  unb  fodjt  fie  barin  weid), 
rietet  fie  aldbann  auf  eine  platte  an ,  unb  gießt  bie  ab* 
gefettete  $auce  burdb'*  6ieb  barüber.  —  ffann  man  na# 
belieben  mit  ff  albfleifdfcf  lopd&en,  bie  juvor  in  gleiföbritye 
abgelocht  würben,  in  eine  offene  Sutterpajiete  legen,  unb 
bie  Sauce  bann  barüber  aiefien.  Seötere  wirb  aud)  öfterd 
KW  bur^geföüttet. 

614»  <£tn gema* t c  Sau* ett  mit  Äräwtcnu 

3)rei  junge  Rauben  werben  gut  gereinigt  unb  auf* 
breffirt  (ftelje  2>reffiren  be$  ©eflügel*),  bann  mit 
faltem  gefallenen  Sßaffer  $um  geucr  gefegt,  unb  fo  lange 
barauf  gelaffen,  bis  fie  gehörig  abgeräumt  finb.  9tun 
nimmt  man  fte  &erau3,  gibt  fie  in  falte*  SBaffer,  Waföt 
fie  ab,  legt  fie  bann  auf  einen  Sranföirteller,  unb  ver* 
fd&neibet  $ter  iebe  in  vier  Steile.  Sllöbann  werben  vier 
iotf)  93utter  jerlajfen,  barin  jwei  Äodplöffel  2Re()l  fammt 
einem  Qßloffel  feinen  3wiebelföeiben  unb  awei  (Stoffel  fein 
gewiegter  *ßeterfilie  Weif  gerSfiet,  foldje*  mit  brei  &&pf* 
Uffel  glriföbrü&e  angerührt,  bie  Sauben  barein  gegeben, 
unb  biefe  nebfl  einem  ffeinen  ©träufdjen  ober  einer  f)aU 
ben  Slefterfpifce  gepulvertem  Xfftmian  ober  SWajoran,  einem 
Lorbeerblatt  unb  SWuSfatnufj  eine  Stunbe  langfam  weidfr 
gebÄmpft,  worauf  man  fie  fammt  ben  fträutera  in  i&rer 
<5ance  anrichtet,  unb  nadb  SSelieben  mit  ^äronenfaft  ab* 

61»«  Saufcett  im  »tat, 

Söeim  *b|te<$en  wirb  ba«  S3lut  aufgefangm  unb  mit 
jwti  ttf (ftffrf  «füg  «bgaüfrt,  bann  bie  gut  gereinigt«,  in 


8if<H  263 

Bier  Z  tytile  gefdjnittenen  Sauben  nebft  £er| ,  Seber  unb 
■Wagen  mit  einem  ©tief djen  Satter,  einigen  ©>*cffc!)ciben 
unb  miWöm  3tt>iebelfdjeiben  in  ein  Äaftrot  gefegt,  unb 
ein  ©träumen  Ztymian,  ©al$,  Pfeffer,  gwei  igorbeer* 
blatte r,  ein  ©tücfcben  fcon  einem  ©ellertcfopf,  eine  ftalbe 
gelbe  Stube  unb  eine  ^eterftlienttwrael  betgefugt.  Sterin  fallt 
man  We  Satiben  gelb  anDünften,  unb  nimmt  fit  bann  &erau$, 
roftet  mm  m  bem  jurürfgebliebeuen  Saft  einen  ffodjlöffel 
3Re|l,  »eldbed  mit  einem  ©lad  SBein  unb  guter  gleifdjbrii&c 
abgerufrt  unb  aufgelöst  twrb,  legt  We  Sauben  barein, 
unb  fpftt  fit  langfam  »ottetrb*  toeift.  3»an  rietet  ffe  jefct 
im  Äranje  auf  eine  platte  an,  rü^rt  an  We  ©auce  einige 
©ßtoffel  Don  bem  93(ut,  n>omtt  fte  barnt  ni*t  meljt  f oftrn 
baxf,  tifytt  ffc  bur#'6  ©ieb  über  bie  Rauben  an,  unb 
belegt  ben  Xanb  ber  platte  mit  breieeffgen,  au*  bem 
&^mali  gebacknen  @e*«elfd>eiben.      /     >  :  «1 

:*JjJii<ä  ni  ttfo  ,J  .  :>x;<  -  >  Vu.  :snu  u^imw«^ 

 —  ' 

ma&itttt  &at\>feth 

S)er  gefdfjutyrte,  aufgenommene  unb  au$gett>afc$ene 
ffarpfen  toirb  mit  ©al$  unb  Pfeffer  tingettmrjf,  mit  gifö* 
farce  (Jbfc  biefe),  uttfer  »elfte  **>ei  Toffel  ihtyem 
gerührt  fourben,  gefußt,  unb  gut  augenä§t,  bann  mit 
StuSnafyme  beS  J?D^fe6  unb  @djtt>«njc$,  toeldje  frei  brei- 
ten müffen,  mit  fcerfiityftfm  <£i  befWftett,  unb  in  eine 
mit  öutter  auögefiriftene  Srattfanne  auf  ein  bönn  au*r 
gefragtes,  na*  ber  Sänge  teö  giffte*  gefdjnittene*  Statt 
Sutterteig  auf  ben  ©au*  gelegt  9? im  werben  von  meffer* 
rürfenbW  ausgebautem  öutterteig  Streifen  gefdjmtten, 
biefe  mit  einem  befonbern  ?lu$fied&er  in  ber  «rt  au*ge* 
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ftodjen,  bafj  pe  bon  einer  Seite  ©puppen  bilben,  unb 
bannt  nun  ber  gtfd& ,  fo  n>eit  et  mit  6i  beftridpen  i% 
befegt,  n>obet  an  bem  ©dbwana  angefangen  unb  bt$  an 
ben  Äo^f  immer  ein  Streifen  ettoaä  über  ben  anbern, 
ber  fefrte  bi$  au  ben  Dtyren  gelegt  wirb.  2)er  fo  belegte 
gifdj  wirb  jefrt  forgfaltig  mit  fcerflopftem  (£i  beftridjen, 
unb  bann  fogleidj  im  Reifen  Dfen,  wie  jebe  Warrae  *ßa* 
ftete,  gut  burctygebacfen,  wobei  ber  Seig  aufbringt  unb 
fd)uppenä§nlidj'  ausfielt,  hierauf  richtet  man  ben  gifdj 
mit  atoei  gtfdjfdbaufeln  forgfältig  auf  eine  platte  an,  unb 
gibt  i$n  mit  einer  Senf*  ober  Äapernfauce  (9?r.  216, 226) 
2U  Sifö.  —  Äann  aud)  anflatt  einer  ^afiete  gegeben 
werben*  (©iebe  21  bb  Übung.)  • 

©!»♦  ©lau  abgefottenet  Karpfen. 

2)er  Äarpfe  Wirb  abgeföuppt,  aufgefönitten,  au&* 
genommen  unb  auSgewafd&en,  bann  gana  ober  in  ©tücfe 
gefd&nitten  in  eine  Pfanne  gefegt,  unb  mit  einem 
©djoppen  fodjenbem  ßfftg  übergoffen,  weiche«  ifjn  blau 
färbt.  Tain  giejjt  man  einen  Stoppen  alten  SB  ein  unb 
nodj  fo  t>icl  SBaffer  baran,  ba§  ber  gifd£  bamit  bebeeft 
ifl,  gibt  Met  bi*  fed^«  Sorbeerblätter,  aiemfid)  öiel  ©ala, 
einen  Äaffeelöffel  ganzen  Pfeffer,  eine  mit  helfen  befietfte 
3tt)iebel,  einen  balben  ©etleriefopf,  eine  gelbe  SHübe  unb 
ein  &ufammengebunbene$  ©träufld&en  ^eterftlie  ba&u,  unb 
lodjt  ben  Äarpfen  jugeberft  ganj  fangfam  eine  balbe 
©tunbe.  Sann  bebt  man  ibn  mit  atoei  gtfcfc  ober  Satf* 
fdjäufeld&en  bebutfam  auf  eine  platte,  unb  gibt  üjn  ge* 
Wo&nlidj  mit  Sffig  unb  Del,  auefj  mit  einer  gefdjlagenen 
ffifebfauce  (S»r.215)  ober  einer  pifanten  Sutterfauee  (SVt. 
213),  weldje  man  nad)  Selieben  barunter  ober  barüber 
gieft,  ju  Sifdj.  ®ibt  man  i$n  mit  CSfftg  unb  Del,  fo 
wirb  ber        mit  abgeaupfter  ^eterfilie  belegt. 
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618.  miau  alQtfoUtutt  Ratpftu  mitbenutzen* 

£ierju  fcertoenbet  man  nur  grofe  J?ar^fen  t>on  fed&d 
btf  ad)t  $funb.  Diefe  toerben  nidjt  abgefd&u^t,  foglctc^ 
aufgenommen ,  ber  Stopf  mit  einem  fäjmalen  Streifen 
Seinwanb  überbunben,  unb  ber  gifd)  gan$  tt>ie  fcorber* 
gefcnber  bezaubert  unb  beenbet,  nur  ttn'rb  ergana  gelaffen 
unb  in  einer  gifebtoanne  gefod)t.  Sflan  richtet  ibn  fo* 
bann  auf  eine  mit  5ßeterjtlie  belegte  platte  an,  nimmt  ben 
?eintoanbjlreifen  ab,  unb  ferbirt  ben  Äarpfen  mit  (Sffifl 
unb  Del,  ober  mit  ber  Sauce  3?r*  215  ober  213.  —  So 
ein  großer  gifd)  nimmt  fid&  fdjön  auf ,  tt>enn  er  auf  ein 
mit  einer  Serfciette  überbetftef  33rettd)en  angerichtet,  lefc 
teref  bann  über  eine  platte  gelegt,  unb  baf  ®anje  mit 
5PeterftIie  garnirt  ttirb. 

9lnmerfung.  JDer  @<$leim  ber  glfäe  tragt  fe$r  toiel  baju 
bei,  fle  Blau  ju  machen.  JDaljer  muf  matt  ben  tfatpfen  auf  einem 
mit  ©affer  genäßten  Srett  auöne^meu  unb  Beim  2Ui«toafd&en  fora,* 
fdliig  barauf  adjteu,  baf  ber  <£c$lefm  ni$t  mit  entfernt  toirb; 
man  fann  «m  gu  bem  (Snbe  au#  nur  mit  einem  reinen  Xn$  au«? 
toifd&e«.  •  , 

©19*  mau  abgefütterter  Äattfett  auf  gett>*$nUc$e 

SBirb  gefd&ujtyt,  aufgenommen  unb  aufgetragen, 
fobann  tote  3tx.  617  mit  fiebenbem  (gffig  ubergoffen,  unb 
aud)  mit  ben  greifen  3«^^ten  abgetönt,  nur  nrirb  ftatt 
bef  Sßeinef  eben  fo  siel  (Sfftg  genommen.  9J?an  feroirt 
f§n  mit  einer  pifanten  Sauce,  ober  mit  @f|tg  unb  Def. 

«SO*  aarvfctt  mit  OTcertettig* 

Cht  fettet  Äartfen  wirb  gefeilt,  aufgenommen,* 
auf  gett>afdjen  unb  blau  abgefotten ,  hierauf  rober  Steer* 
rettig  mit  einem  SKeffer  fein  gefc$abt,  unb  bergeftalt  über 
ben  $rifl  angerichteten  gif*  gelegt,  baf  er  mit  aufnähme 
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be£  Stopfet  uitt)  ©djtoanaeö  gan$  bamit  bebedt  iji.  Die 
platte  belegt  man  mit  ^eterftlte,  unb  gibt  ctoa«  t>on 
bem  äbfub  ertra  baju. 

621.  &ar»f*tt  itt  Sfrtca  ffeef  auee* 

(Sin  größerer  Äartfen  wirb  ganj,  ber  Heine  fn  ©tfitfe 
gefdhnitten  nach  9?r.  617  blau  abgefüttert,  bann  auf  eine 
platte  angerichtet,  unb  eine  etwas  bitfe  gricaffeefauce 
(9?r.  210)  ober  eine  fricafftrte  ©arbeBenfauce  (3fr.  223) 
in  ber  3rt  barüber  angerichtet,  baß  Stopf  unb  ©d&wanj 
rein  bleiben,  ber  übrige  gifdj  aber  bietyt  bamit  bebest  tjt 

?Cboefd^mdfjtcr  Statpftu* 

Sfachbem  ber  tfatyfen  gefchuppt,  aufgenommen  unb 
aufgewandten  tfi,  fod)t  man  ihn,  entWeber  gan$  ober  in 
©tücfd)en  t>erf<hnitten,  in  ©afjwaffer  nebfi  einer  mit  helfen 
getieften  3wiebel  unb  einem  aufammengebnnbenen  ©träufc 
djen  5Peterfilte  Iangfam  ungefähr  eine  Keine  tjalbc  ©tunbe 
fertig*  SKun  Werben  awet  Stoffel  fein  gefchnittene  3wte* 
beln  unb  eben  fo  M  ^eterftlie  in  fc$a  Soth  Sutter 
Weich  gebdmpft,  nad)  Selieben  etwa«  3itronenfaft  baran 
gebrüeft,  eine  SWefferfptfee  ©al$  unb  eben  fo  Diel  Pfeffer 
barein  gerührt,  unb  bieß  über  ben  angerichteten  gifd)  ge* 
gojfem  <5r  fann  bann  ohne  aflef  SBeitere,  aber  aud)  mit 
roh  abgefdjälten,  in  ©aljwaffer  abgelochten  Ä  artoffelf(hniJen 
aufgetragen  werben. 

2>et  gefdjuppte,  aufgenommene  unb  audgewafchene 
Äarpfen  wirb  in  ©tücfe  gefdjnitten,  biefe  in  einer  eifernen 
5ßfanne  nebft  ©alj ,  ganzem  Pfeffer ,  jwei  bif  brei  ?or* 
♦beerblättern ,  einer  mit  Steifen  gefptrften  3wtefcei,  einer 
halben  gejm&ten  ©cBerie  unb  gelben  Stäbe,  £auch,  einem 
©träußehen  jufammengebunbener  ^Jeterföie,  einem  falben 
©dboböen  autem  (Sffta  unb  fo  »iel  äBaffer.  bafi  ber  Rifcb 
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gana  bamtt  fiberberft  ift,  fangfam  Wei*  gefönt,  unb  Dann 
"  Warm  gefiel  Unterbe*  Serben  mi  £o*l5ffei  9Re»C 
unb  eben  fo  biel  geriebene«  SBeißbrob  in  Reifem  S*mala 
gelbbraun  geröftet,  biefj  mit  einem  ©fad  altem  SBein  unb 
bem  gif*f«b  jur  gehörigen  2>irfe  abgerührt  unb  aufge* 
Io*t,  unb  nun  nebj*  a*t  bi«  awolf  t>erf (elften  9iu#fer^ 
nen  in  bie  eiferne  Pfanne  gebraut,  too  man  bie  Sauce 
eine  ^albe  U6  breioiertel  Stunben  (angfam  fo*en  lägt. 
3?a*  biefer  £rit  Wirb  ba3  gett  abgenommen ,  bie  Sauce 
bur*'$  Sieb  über  ben  angerichteten  gif*  gegoffen,  biefer 
mit  fein  gef*nittencr  3it™nenf*a(e  bejlreut,  unb  foglei* 
au  £if*  gegeben.  —  2>ur*  bie  9?u$ferne  unb  ba3  8c 
*en  in  ber  eifernen  Pfanne  wirb  bie  Sauce  f*wara,  ba* 
tyt  barf  feine*  t>on  Seiben  überfefjen  werben. 

e«4L  ®*war&er  Statpftn  auf  öewp$nti*e  %tU 

Sßenn  ber  Äartfcn  gefd&u^t  unb  rein  abgewaf*en 
ift,  fkdje  man  i§n  am  Saud)  gegen  ben  S*wana  f)tn, 
fajfe  iljn  bann  beim  ffopf,  unb  (äffe  ba$  8lu*  in  eine 
S*üffet,  Worin  a»ei  Stoffel  ßfftg  ftnb,  laufen.  5Run 
ne$me  man  ben  gif*  au«,  3erttjeile  tö«  in  Stürfe,  be* 
jireue  biefe  mit  Sala  unb  laffe  fie  einige  3eit  vutyn,  ri$e 
banst  in  ber  eifernen  Pfanne,  worin  ber  gif*  gefo*t 
Wirb,  brei  bi*  »ier  £o*löffel  SKeM  in  $ei«em  ©*malae 
f*on  braun,  ru&re  e$  mit  ftebenbem  SBajfer  an,  gebe 
awet  3^iebeln,  a^ei  Lorbeerblätter,  bie  fein  gewiegte 
S*ale  einer  Ijaften  Sitcom,  ein  flein  Wenig  Pfeffer  unb 
fleftopette  «elfen  barein,  lege  auf  biefe*  ben  gif*,  gebe 
einen  Salben  S*owcn  ffifftg  ba$u,  unb  laffe  ba$  ®anae 
eine  $albe  Stunbe  fo*en.  »Wfcann  Wirb  ber  gif*  auf 
eine  platte  aitgeri*tet,  an  We  Sauce  ba*  »lut  gegeben 
unb  bamü  untereimmber  gerfi$rt,  imb  biefe  nun  über  ben 
angerichteten  gif*  gegoffen-  , '«  '         *  •' 
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695.  Statpfen  auf  bötitttifdje  VtU 

Der  brei  bt$  t)lcr  $fimb  fd&foere  ffartfen  Wirb  ge* 
fd)uw>t,  aufgenommen,  au$gett>afd)en  unb  in  beliebige 
©tüdfe  gefd^nitten.  hierauf  werben  in  einem  ©tücfd)en 
Sutter  ober  ©d&mafy  jwei  £o$loffet  ÜReljl  bunfelbraun 
geroftet,  bief  mit  einer  9Raf  fhrfem  Sier  unb  einem  falben 
©d&o^en  Sßeinefltg  abgerührt,  unb  mit  einer  mit  trier  Herfen 
beflteeften  3tt>iebel,  einigen  Sßeterftlienwurjeln,  einer  falben* 
»erfd^nittenen  Sellerie  unb  einer  falben  gelben  Sübe,  fed)6 
Sotl)  geriebenem  Sevelten,  brei  bi6  toter  Jorbeerbfättern, 
einem  ©träumen  Sfjtymian,  ber  ©djale  einer  falben 
3itrone,  ©alg,  Pfeffer,  ÜRuöfatnufl  unb  einem  ©tütfdjen 
3immt  aufammen  einigemal  aufgefaßt,  vorauf  bie  gif^ 
fifiefe  barein  gelegt,  unb  eine  balbe  ©tunbe  fertig  gefönt, 
fobann  in  eine  tiefe  platte  f)erau$gef)oben  unb  warm  ge* 
fteBt  werben.  9iun  lagt  man  bie  ©auce  nodj  $ur  ge&ö* 
rigen  ©aucenbidfe  einfo^en,  nimmt  bann  faö  gett  batton 
ab,  brüdt  ben  ©aft  einer  falben  3itrone  baran,  unb  gieft 
fte  burd)'$  ©ieb  über  ben  gifd).  —  ©e&r  f$6n  fiefjt  bie* 
fer  ffartfen  auf ,  wenn  man  i&n  auf  folgenbe  8rt  toer* 
jiert :  <$$  Werben  ganj  Heine  3wiebefd)en  au3  bem  ©d&malj 
,  gelb  gebadfen  unb  über  ben  gtf(§  gefreut,  eben  fo  fedjd 
bis  ad)t  in  ©aljtoaffer  abgefodjte  jf  rebfe  im  Strang  barauf 
georbnet,  unb  bie  platte  mit  einem  Äranj  fcon  Sutterteig 
(fte&e  SJerjierungen  t>on  Sutterteig)  befegt. 

©ebrateitet  ftattftn  in  fcettffauce* 

Der  gefäu^te,  aufgenommene  unb  auSgeWafdjene 
«arpfen  wirb  mit  ©als  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in 
eine  Sratyfanne  auf  ben  Saudj  gelegt,  bann  &Wei  bt$ 
brei  (S{jlöffel  fein  gefd&nittene  3tt>tebeln,  jWei  SorbeerM&t* 
ter,  an>et  (Söffet  geriebene«  3Kei#brob,  geriebene 
fatnuf ,  ein  Ofae  alter  Sßein,  ein  ©c^fieffel  gleiföbrü&e 
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ober  SBaffer,  ein  93iertefyfunb  frifdje  tiuiter,  ^ittütim 
fd&alc  unb  a»ei  ©Söffet  Senf  baau  gegeben,  wtb  ber  gifö 
im  Dfen  ttäljrenb  öfterem  Segiefjen  mit  jerfaffener  93ut* 
ter  fangfam  gebraten.  3fi  er  fertig,  fo  ttn'rb  er  mit  jtwi 
giföföäufeldjen  auf  bie  platte  angerichtet,  bie  ©auce  mit 
flarfer  gleiföbritye  gehörig  »erbünnt,  bur^'S  Sieb  getrie* 
ben,  unb  unter  ben  gifeij  öeifj  angerichtet. 

6«*.  ©ebdm|)ftet  Äat|>fett* 

SBenn  ber  Äarpfen  gefd)uwt,  aufgenommen  unb 
au$gen>afd)en  ift,  ttnrb  er  in  Stücfe  gefd)nftten,  biefe  mit 
6a(a  unb  Pfeffer  beßreut ,  bann  in  einer  Pfanne  ein 
Stfitf  »utter  aerfaffen,  unb  ber  gif*  nebfi  att>ei  («et 
fein  gefd)nittenen  3*t>iebeln  barein  gelegt  unb  ein  toenig 
abgebraten,  hierauf  ttnrb  er  mit  flod  ffod)loffel  Wltty 
efngefföubt,  mit  einer  3itronenfd&ale,  «Peterftlie,  helfen, 
bem  Saft  einer  falben  3**™™,  einem  @lto$en  altem 
Sein,  einer  falben  SMerfpifce  Safran,  fioti  ©djtyf* 
löffei  gleif<$brülje  unb  ein  toenig  aKuffatnufi  langfam 
tt>eid&  gebämtft,  nun  mit  einem  giföfd&aufelfyn  auf  bie 
platte  &erau$ge$oben,  unb  bie  ©auce  burcfc'd  ©feb  Oar* 
über  gegoffem  :  .       ?  , 

688.  ***** 

2)er  ttrie  voriger  Dergeridjtete  jfatyfen  tt)irb  in  belie* 
bige  Ötütfe  gefc^nitten,  biefe  mit  ©al$  unb  Pfeffer  be* 
flreut,  unb  eine  Stunbe  übereinanber  gelegt,  »tebann 
Wirb  er  in  einer  »liföung  *on  3Jle$l  unb  93robme§l  um* 
gefefjrt,  au$  Reifem  ©(fcrnala  fd)6n  gelb  unt>  rofd)  gebatfen, 
nun  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  einer  £anbt>oll  auf 
bem  @c$mala  gebarfener  *Peterftlie  (fielje  biefe)  beftreut, 
unb  fogleid?  au  Stfö  gegeben.  —  ©djöner  fte^t  ber  gifdj 
auf,  wenn  er  im  äJteOl,  bann  in  wflopftem  (Si  unb 
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hierauf  in  Semmelmehl  umgefefrt,  unb  bann  erf*  aus 
Reifem  6<$mal§  gelb  gebarten  tt>itb* 

©ebacf cncr  Äarpfcn  auf  anbete  &tt* 

9f  albern  ber  Äarpfen  ttne  »origer  fcrgetidjiet,  in  ©tücfe 
gefcfcnitten  unb  mit  Sali  beftreut  ift,  lägt  man  i&n  eine 
©tunbe  ruben.  hierauf  werben  bie  ©tücfe  in  SRebl  um* 
tt)älit,  fobann  jebe*  burdj  friföeS  Sßaffer  gebogen,  nun 
in  ©emmel*  CSroN)  SHe^I  umgefeljrt,  unb  au«  Seinem 
©ctymalj  gelb  gebacfen. 

»nmerf  ung.  «ei  bem  Sacfen  ber  $ifc$e  iß  fe$r  gn  bencb* 
ien,  bap  ba*  <S<bmalj  gct>crig  ^eiß  iß:  wenn  t$  anfängt  *n  tan* 
«en,  fo  iß  e«  3dt  beii  fftfa  einlegen.  3ß  e*  ni$t  ^ctp  genug, 
fo  »erben  bie  ffiföe  ni<$t  rofö;  iß  e6  aber  ju  tyeif,  fo  toerben  ße 
»c«  außen  braw,  e$e  ße  »on  innen  fertig  ßnb. 

630»  «Roggen  obet  »enföel  *o*  Äartfem 

S)et  Stoggen  wirb  son  feinem  anbetn  gifd&,  aW  vom 
Äatyfen  behalten-  ©ibt  man  lefltern  mit  einer  ©auce, 

gefotten ,  unb  *u  bem  $tfö  gefegt ;  im  anbetn  galle  wirb 
et  in  Stifter  unb  fein  gefdjnittenen  3 wiebeln  eine  Viertel; 
fhmbe  geroßet,  furj  fcot  bem  anrieten  bann  ettt>a*  ©al§, 
Pfeffer  unb  3ittonenfaft  batan  get§an,  unb  betfelbe,  nafy 
bem  et  nodj  einigemal  umgerößet  nmrbe,  mit  gebähten 
©emmelfdjeiben  ju  £ffc§  gegeben* 

63 1.  »lau  abgefottenet  9*ä)U 

«  • 

Der  £e<f>t  toirb  ganj  nadj  Sit.  617  blau  abaefotten, 
»renn  er  auf  bte  platte  angerichtet  ift  mit  qjeterftlie  be-- 
fränjt ,  unb  mit  ©ift g  unb  Del  ober  mit  einer  Äapern* 
fauce  (3?r.  226)  aufleben. 

•3».  #edjt  in  SButtetfance. 

:    S>et  brti  bie  vier  $funb  fäiwre  «&«$t  ift  Qierp 
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immer  ber  fcfle.  <5r  toirb  abgefd&uwt,  aufgenommen 
unb  au*gett>af<$en,  bann  in  belfebig  groge  Stfltft  gefdjnit* 
ten,  biefe  m  einem  Äafirol  mit  <Safa,  Pfeffer,  einer  mit 
fcier  Steffen  gefiridtten  3*t>ieM,  »ier  ?orbeerbtättern,  einem 
@fa$  «ffig,  einem  ©träuffrfcen  SEftymian  unb  eben  fo 
*iel  $eterfUie  auf*  »euer  gefefct,  unb  fo  t>fef  SBaffet 
baran  gegoffen ,  baji  ber  gifdj  bamit  bebetft  ifc  ©o  Wft 
man  iljn  langfam  fteidj  fodjen.  Unterbefj  wirb  eine  SBuU 
terfauce  (9fr.  213)  bereitet,  foi<$e  flarf  mir  3IHonenfaft 
gefauert,  ber  gtffi  nun  auf  eine  tiefe  platte  angeri^tet, 
unb  We  Sauce  barüber  gegoffen.  —  £ier$u  gibt  man 
gett>o$nIW)  Heine  Sacferefen  t>on  Sutterieig. 

633*  SC&gef^mdljtet  £e#t* 

3)er  £e$t  wirb  gteitf  bem  abgef^mifjten  Äcrr^fen 
(9h:.  622)  abgefod&t*  SBenn  er  auf  bie  5ß(atte  angerichtet  * 
ift,  toirb  ein  ffranj  &on  roljl  abgefeilten,  m  ®aijn>affer 
abgelösten  ffartoffelfönifcen  batum  gelegt,  unterbef  ein 
Sttertetyfunb  Sutter  aerfaffen,  a^ei  Ggloffel  3tt>iebeln  unb 
eben  fo  fciel  ^eierfUie  barm  abgebämpft,  eine  aJiefferfyifre 
©aij  unb  etwas  Pfeffer  barein  gerührt,  unb  ba*  ®anje 
foglei^  tamit  übergoffen. 

034.  mOmOttttt  £c<$t* 
SBirfr  ganj  na*  9h.  628  unb  629  beSanbelt. 

635*  ©ebatfener  $ed>t  gebftnflet» 

£iergu  »erben  nur  Heinere  «^edf^e  fcon  #oti  bi$  atoei 
ein  Ijalb  *Pfunb  fcerwenbet.  SMefe  häutet  man  über  ben 
dürfen  ab,  b.  %  man  fefct  ein  naftgemactyte*  fd)arfe$ 
Warne*  9Beffer  beim  @d)tt>anje  an,  unb  fätjrt  bomit  unter 
feuf#m*  $wtf  gqgen  ben  Äopf,  woburd)  bie  f#uw><ge 
$ai#  »ftnbem  abgeritten  ttrfrb,  unb  ber  gif*  tt>ei$ 
unb  »in  bffifegt  9iim  fc$neibet  man  fein  l&ngli$  gu 
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gleiten  Reifen  ©pect  unb  6 at betten,  fpirft  bamit  ben 
abraflrten,  aufgenommenen  unb  auf gewafd&enen  gifö  mit* 
teifi  einer  Spitfnabel  ftyttt  gleich,  unb  würjt  ihn  mit 
®ala  unb  Pfeffer  ein,  worauf  man  ihn  aufbrefftrt  (ftehe 
2)reffiren  ber  gifdje)  unb  eine  Stunbe  fiteren  läßt. 
9tad^  biefer  3«t  Wirb  Sdjmala  ©ei#  gemalt,  ber  gifdj 
nun  *on  allen  Seiten  mit  einer  SRifdbung  »on  3Rehl  unb 
SJrobmehl  beftreut,  in  heißem  Schmalj  gelb  gebaefen, 
bann  behutfam  umgewenbet  unb  auch  &on  ber  anbern 
Seite  gelb  gebatfen,  herauf  mit  jwei  gifchfdjäufelchen  au« 
bem  Scftmalft  gehoben,  unb  in  folgenbe  Sauce  geregt :  3n 
einem  Stütf  gerlajfener  Sutter  werben  jwei  Äocfclöffel 
9Rehl  unb  jwei  (SfHoffel  Semmelmehl  gelb  gerötet,  bann 
ein  CfUfftt  3wiebel  unb  eben  fo  »fei  jpeterjiKc  barin 
abgebämpft,  ein  Lorbeerblatt ,  ein  Slättdjen  SRuSfatblüte, 
eine  3*tronenfcheibe,  eine  9Refferfpi&e  Pfeffer  unb  gwei 
bi«  brei  Sdjöpfloffel  gute  gleifc&brühe  ober  an  ftafttagen 
ffiaffer  ober  (Srbfenbrühe  baju  gegeben,  bieß  §ufammen 
eine  halbe  Stunbe  burchgefoty,  herauf  burd)'«  Sieb  ge* 
trieben,  wieber  auf«  geuer  gefefct,  ein  Eßlöffel  Senf  unb 
ein  Sfilöffel  ffapern  baju  getban,  unD  nun  ber  gif<# 
jugeberft  eine  SSiertelfiunbe  langfam  im  Dfen  ober  auf 
bem  £erb  gebampft.  SlWbann  hebt  man  ihn  forgfaltig 
auf  bie  $(atte  herauf,  unb  richtet  bie  Sauce  barüber 
an.  —  ftann  aud)  in  Stüde  gefdjnitten  werben  5  bie  3** 
bereitungdart  bleibt  hierbei  biefelbe. 

G3tt»  ©ebtatenet  $e#t  gefoieft* 

SBirb  Wie  voriger  abraftrt,  fobann  aufgemalt,  au«* 
genommen,  au«gewaf$en,  unb  über  ben  dürfen  mit  fein 
länglidj  geföntttenem  Specf  unb  eben  fo  gefdhnittenen 
Sarbetten  ab  wed>«lung«  weife  gefpirf  t,  nun  aufbrefftrt ,  in 
eine  mit  SSutter  feftttyene  Sratpfanne  gelegt,  mit  Sal* 
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unb  Pfeffer  beflreut,  mit  jerlaffener  Sutter  unb  einem 
©dfrotfWffel  gleifd>br%  fibergofjen,  unb  in  Reifem  Ofen 
unter  öfterem  begießen  mit  ber  eigenen  Sauce  eine 
tjalbe  ©tunbe  langfam  gebraten.  2)en  fertigen  £ed)t 
richtet  man  auf  bie  Statte  an,  unb  gibt  ü)n  mit  einer 
©arbeHenfauce  (9?r.  222)  ju  £ifd&. 

B37.  ©erratener  S&t%t  mit  fautem  9Jaf>nn 

JDer  gefd&u^te,  aufgenommene  unb  auögewafd&ene 
£ec$t  ttnrb  in  beliebig  grofje  ©tütfe  gefc&nitten ,  biefe  in 
ein  ftadjeS  Jfajirol  ober  eine  Sratpfanne  gelegt,  mit  ©al$, 
Pfeffer,  einigen  3nriebelfd)eiben  unb  einem  Lorbeerblatt 
genmrjt,  tt>enn  e3  ein  breipfünbiger  £ed)t  ift  mit  »ier 
?otl)  jerlaffener  Sutter  unb  einem  Stoppen  faurem  9laf)m 
begojfen,  unb  bi^uf  in  Reigern  £>fen  eine  t)albe  ©tunbe 
langfam  gebraten,  unter  tt>eld)er  ^dt  man  ben  gifdj  6f* 
ter$  mit  feiner  eigenen  ©auce  begießt»  j?ur$  fcor  bem 
2tnri$ten  toirb  er  mit  geriebenem  5ßarmefanfä3  beftreut. 
SBenn  er  auf  bie  platte  angerichtet  iji,  Wirb  bie  mit  ettoaä 
3itronenfaft  abgefdbärfte  ©auce  barunter  gegoffen,  na^bem 
Lorbeerblatt  unb  3^>^belfc^eiben  juüor  au$  berfelben  b*r* 
aufgenommen  ftnb.  —  3m  ftaHe  man  ben  $armefanfö$ 
nify  Kebt,  fann  er  ganj  gut  fortgelaffen  »erben. 

638*  etWättttttt  $tä)t  in  einer  ©wtterpaflete* 

Uebriggebliebener  #ed&t  tt)irb  In  ffeine  Steile  gejupft, 
forgfältig  ausgegrätet,  bann  mit  einem  ©tficfd)en  Sutter 
bebutfam  burdjroarmt,  mit  einer  Sutterfauce  (Sir*  213) 
Jjinrefdjenb  begoßen,  untereinanber  gemengt,  mit  Simonen* 
faft,  ©al$,  toeif  em  Pfeffer  unb  SKuöfatnuf  gettmrjt,  unb 
in  eine  offene  Suttetyafiete  angertö&tet'1 k  - 

G30.  man  aböefottcnc  ffotetfcm 

Cine  #auptbebingung  bei  ben  ftoreHen  ift,  bajj  ffe 
nodj  lebenb  in  bie  ftftdje  fommem  ©obalb  fle  getobtet 

«icbl,  SmXuict  13 
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ftnb,  nimmt  man  fte  auf  ein  ftarf  genafcted  Srett,  bamtt 
ber  ©chleim  nicht  abgewifd&t  werbe,  worauf  fle  auSgenonu 
men,  forgfältig  au$gewafdjen  unb  aufbrefftrt  werben  (flehe 
3)reffiren  bei  gifdje).  9?un  werben  fie  in  ein  i?a> 
ffrol  gereiht,  mit  einem  ©poppen  fodjenbem  äBeinefftg 
übergoffen,  n>aa  fte  fogleich  blau  färbt,  unb  aWbann  auf 
biefelbe  SBeife  blau  abgefotten,  wie  e$  bei  bem  Äarpfen 
(9tr.  617)  betrieben  ifi.  ©inb  fie  fertig  gefönt,  wa$ 
in  einer  guten  33iertelfhmbe  ber  gatl  ift,  fo  rietet  man 
fle  auf  eine  mit  einer  ©enriette  überbeefte  platte  an, 
belegt  fle  mit  abgerupfter  *ßeterfilie,  unb  gibt  fle  mit 
einer  33utterfauce  (9fr.  213),  ober  geflogenen  gtfdjfauce 
(9fr.  215),  ober  mit  (Sfftg  unb  Del.  —  ©ehr  bubfö 
feljen  bie  goretten  au$,  wenn  fle,  nachbem  fie  angerichtet 
flnb,  mit  in  feine  Slattdfjen  gefchnfttenen  £reb$fchweif<hen 
belegt,  ober  in  beren  (Srmangelung  mit  fein  gerafften 
rotten  SRüben  befprengt  unb  toerjfctt  werben. 

9tnmerfung.  Novellen  Surfen  nfe  in  ben  foc^enben  8ub 
gebraut  treiben,  ba  fte  fünft  aagenbliätt^  auf  bringen  unb  auf* 
einander  planen. 

640»  goretten  in  ^rteaffeefance. 

6ö  Wirb  eine  gricaffeefauce  (9Jr.  210)  bereitet,  biefc 
mit  einem  Weitem  Sgloffel  3itronenfaft  abgeföarft,  unb 
auf  bte  platte  angerichtet ,  bie  wie  »orhergehenbe  bfau 
abgefottenen  gorellen  bann  barauf  geregt,  mit  einem  dp 
löffei  JJapern  überfireut,  mit  in  feine  93lätt<hen  gelittenen 
St rebdfeh weiften  belegt,  unb  bie  ganje  tylattt  mit  einem 
ifranj  fcon  23uttertetg  eingefaßt. 

641»  (Schaden*  goretten, 

SBenn  bie  goretten  hergerichtet  unb  aum  öaefen  bref> 
ftrt  flnb,  werben  fie  gleich  bem  JFartfen  »r.  628 

bereitet  unb  beenbet. 

*     «     ■        •  •   *  • 
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642.  (Bebratcne  %ottüttt, 

Sereitct  man  na*  9?r.  635  unb  gibt  fie  mit  einer 
Jfal>erofmice  (9?r.  226)  ju  £if*. 

643»  man  afcgefottetter  <2alm, 

2Birb  auf  biefelbe  Slrt  jubereitet  n>ie  ber  jfarpfen 
Sfa.  617,  nur  tofrb  immer  fiarfer  rotier  SBein  unb  sn>ar 
ein  $l>ett  me$r  genommen.  Sßarm  tt)frb  er  mit  einer 
Sutterfauce  (9lr.  213),  fatt  aber  mit  gffig  unb  Del  femrt. 

64  4*  €5 alm  mit  Äartoffclm 

£ier&u  »eroenbet  man  immer  einen  f (einen  Salm. 
JDiefer  tt)irb  abgefault,  aufgenommen,  brefftrt  (jtelje 
©refftren  ber  gtfc&e),  unb  ttrie  voriger  abgefodbt. 
3u  glei*er  3*ü  fod&t  man  rof)  abgemalte,  runb  gebreljte 
Kartoffeln  in  6aljtt)affer  unb  einem  @tütf*en  Sutter 
ttxt*,  unb  rid&tet  bann  ben  gif*  auf  bie  platte  unb  bie 
Äartoffeln  in  bie  »litte  gekauft  an.  ©n  93tertefyfimb 
gerlaffcne  SJutter  tt)irb  nun  mit  ein>a3  ®al$  unb  ein  Hein 
wnig  3itronenfaft  aufgefo*t,  unb  ertra  baju  gegeben. 

.  649»  Qeftratetter  <^alim 

»albern  ber  Salm  rein  gepufct  ifl ,  ttirb  er  in  jtoei 
ginger  breite  ®tücf*en  gef*nitten,  biefe  mit  ®al$  unb 
Pfeffer  beflreut,  unb  eine  6tunbe  fibereinanber  gelegt. 
5lun  tttrb  ein  9to|i  mit  Suiter  ober  Del  eingefdjmiert, 
ber  gif*  *on  beiben  Seiten  mitteiji  eine«  $infel*  mit 
Sutter  befiri*en,  auf  guter  Olut  unter  öfterem  Segiefen 
mit  jerlaffener  Sutter  gebraten,  bann  auf  eine  tt>arme 
platte  angerichtet,  unb  mit  »erfdjnittenen  3itronen  ober 
mit  einer  tfapernfauce  (9fr.  226)  ferfcirt. 

«4«.  »tott  «bflefottenct  fad)«. 

©4*.  *a««  mit  «attoffeln. 

18» 
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648.  ©cbratcner 

3)iefe  brei  ©ertöte  »erben  gan3  tt>ie  jene  gleiten 
•Warnend  t>om  Salm  jubeteitet. 

649.   ©lau  abgefottener  ffoU 

Um  ben  »al  gu  töbten,  ttutb  er  mit  einem 
beim  Äopf  genommen,  unb  me&reremal  mit  bem  Surfen 
auf  ben  Sifdj  gefctylagen,  ober  e6  mirb  ityrn  ein  Slagel 
burc$  ben  Äopf  gebrfitft,  unb  biefer  alfcbann  auf  ein 
33rett  befefh'gt.  9?un  ttnrb  bie  £aut  ringsum  am  Stopfe 
leidet  abgelöst,  unb  ber  9fal  ein  n>enig  mit  @alj  beflreut, 
bamit  man  ifm  bejfer  Saften  famr,  tfl  bie  $aut  eine 
£anbbreit  überbogen,  fo  tt>irb  fie  mit  bem  £ud)  gefafit 
unb  $erabge|ogen,  worauf  ber  gifö  tt)tc  jeber  anbere  auf* 
gefönitten,  aufgenommen,  aufgettafdjen,  unb  in  brei 
ginger  breite  6tütfd)en  gefd)nitten  tt>irb.  3)ie  übrige  93e* 
^anblung  fommt  jener  t>on  9?r.  617  gleich  ©r  tt>irb  auf 
eine  mit  einer  (getiefte  beregte  platte  angerichtet,  mit 
gebarfener  Sßeterftlie  aufgarnirt,  unb  mit  Sfftg  unb  Del 
ober  mit  einer  Sutterfauce  (»r.  213)  $u  X\fä  gegeben. 

650.  9fa(  in  ftricaffcefaucc. 

Stan  fo#e  ben  n>ie  vorigen  $ergericl>teten  unb  in 
Stütfdjen  gelittenen  2Ial  in  einer  einmadjfauce  (Sit.  209) 
langfam  fteid),  richte  fljn  fobann  auf  eine  platte  an, 
»erflopfe  nun  brei  (Sigelb  mit  einem  <£ß löffei  SBaffer  unb 
eben  fo  Diel  3toonenfaft,  rfifre  bieg  in  bie  Sauce,  unb 
rifye  ledere  über  bie  gif#ürfc$en  an. 

65 1.  tlal  auf  bem  Wof*  geraten.  ; 

(Sin  nac^  9lr.  649  abgeftreifter,  aufgenommener  Sfal 
tt>irb  in  brei  ginger  breite  ©tütfdjen  gefönitten,  biefe  mit 
Salj  unb  Pfeffer  befhreut,  unb  eine  Stunde  übereinanber 
gelegt.  9?uu  werben  »on  £olj  feine  ©pieken  gemalt, 
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an  iebe*  brei  bW  fciet  SlalfHufd^en  geftetft,  unb  &nrif*en 
biefe  immer  *on  ber  einen  Seite  ein  Salbeibfatt  unb  t>on  ber 
anbetn  ein  Lorbeerblatt  gegeben,  ©inb  alle  ©tucf*en  auf 
biefe  2lrt  beforgt,  fo  Serben  fie  auf  einen  mit  ©petf  bejtri* 
*enen  9loft  gelegt,  biefer  auf  ®lut  geftelft,  bie  @tütf*en 
t>on  beiben  Seiten  f*ön  gelb  gebraten,  unb  tt>a&renb  bem 
Sraten  mit  geriebenem  8rob  beflreut.  Seim  9(nri*ten 
toerben  fie  fcon  ben  ©piefj*en  abgeftreift,  auf  eine  »arme 
platte  gebraut,  ber  Slanb  ber  platte  mit  3itronenf*nifren 
belegt,  unb  ber  8la(  foglei*  aufgetragen.  —  Jfann  au* 
in  ein  mit  Sutter  befiri*ene$  Rapier  gebunben  unb  bann 
auf  bem  9tofie  gebraten  Serben;  aisbann  toirb  er,  tt>enn 
ba«  Rapier  abgenommen  unb  er  auf  bie  platte  gelegt  ift, 
mit  einet  ^arabieMpfelfauce  (9ir.  230)  $u  Sif*  gegeben. 

£^  »at  am  «5<>iefii  gebraten. 

3)er  2lal  tt>irb  ttrie  obiger  vorbereitet,  au*  auf  bie* 
felbe  8frt  an  ©pieken  gefietft,  ledere  aWbann  an  ben 
grogern  Spieß  gebunben,  unb  ber  gif*  tt>a&renb  bem 
©raten  mit  ©robme&l  betreut.  2)en  *ß(attenranb  belegt 
man  ebenfalte  mit  3i*n>nenf*riben.  '* 
65  3.  f(at  in  ber  Pfanne  gebraten. 

f';n  SBemt  ber  »al  na*  9?r.  649  &ergeri*tet  ^ 
er  in  brei  ginger  breite  ©türf*en  gef*nitten,  unterbeg 
eine  3^*  Änoblau*  »errieben,  mit  einem  falben  ©*öpf* 
löffei  äBaffer  aufgefo*t  unb  bur*gef*üttet,  tt>enn  bieg 
erfaltet  ift,  bie  Staljiü(f*en  barein  getau*t,  bann  jebed 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingemürjt,  unb  eine  ©tunbe  flehen 
gelajfen.  93on  SBeijjbrob  (©emmel)  merben  nun  runbe 
©*eiben  gcf*nitten,  bie  3lalftütf*en  auf  einer  ©eite  mit 
einem  ©albeibldtt*en,  auf  ber  anberen  mit  einer  ©rob* 
f*nitte  belegt,  unb  biefe*  mit  »inbfaben  angebunben. 
»Wbann  tt>irb  ein  gute«  ©tue!  Sutter  in  ein  Äafirol 
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flctßan ,  bie  9laf  ftötf  djen  barin  auf  ni$i  ju  ftarf  em  geuct 
auf  beiben  ©etten  Iangfam  fettig  unb  gelb  gebraten,  nun 
aufgebunben,  fammt  bem  Srob  auf  bie  platte  angerityer, 
unb  mit  fcerfänittenen  fronen  &u  Sifd)  gegeben. 

• 

654.  nalvaupt* 

}     3ft  in  aOen  Sw^ereitungöarten  bem  8IaI  ganj  gleiß. 

655.  UBM. 

SBirb  na<$  9?r.  649  brau  abgefotten,  nur  nimmt  man 
jtt  bem  «bfub  etwa«  ffnobfaudj,  unb  immer  ganj  mit 
(Sfftg  unb  Del  auf  ben  Sifdj  gegeben. 

656*  man  abgefottener  3fty  einlaufe» 

SBirb  nadj  9?r.  643  jubereitet.  ©oß  ber  gifö  gan* 
auf  ben  $ifc$  fommen,  fö  wirb  er  in  einer  gifcfcwanne 
flcfodbt,  bann  auf  ein  mit  einer  ©ermeite  umwunbene* 
Srettd&en  angerichtet,  biefeä  auf  eine  platte  geftellt,  ber 
Sif*  mit  *ßeterftlie  befränat,  unb  mit  ©fftg  unb  Del  ober 
mit  einer  Sutterfauce  («r.  213)  $u  Xlfä  gegeben. 

65  einlaufe  mit  Jtartoffeltt. 

658.  ©ebtatettet:  ^^etnlanfe. 

3)iefe  beiben  unterliegen  ganj  betfelben  93et)anb!ung 
wie  bie  ©alme  gleiten  SKamen*.  (©ie$e  9?r.  644  unb  645.) 

Ö50*  ^tüfe^en  blan  abgefotten* 

ffierben  ganj  wie  bie  goreKen  Str.  639  bereitet,  nur 
nidjt  breffut,  Weil  jte  ft$  beim  ff od)en  fcon  felbß  frümmen. 

66IK  etUdtnt  £>tüf#ett. 

2>ie  2)rüfc$en  Werben  aufgenommen,  audgewafcfyen, 
mit  ©al$  unb  Pfeffer  eingewürjt,  in  ben  ?eib  ein  &albe* 
®albet6latt  gelegt,  unb  fobann  wie  bie  gebaefenen  ffarpfen 
(9tr.  628)  beenbet. 
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661.  GeUdtut  <&ä)ttitn. 

9?ad&bem  bie  ©dreien  getöbtet  ftnb ,  werben  ftc  feiert 
abgefd&uppt,  mit  ©al$  abgerieben,  abgewafd&en,  bann 
ausgenommen,  au$gewafd)en,  unb  ganj  ober  in  Stödten 
gefönitten  Wie  ber  gebaefene  Äarpfen  (SKr.  628)  beenbet. 

669»  ©angftfdjc. 

SBerben  gefdju^t,  aufgenommen,  auSgewafd&en,  mit 
©ala  unb  Pfeffer  eingetonnt,  unb  fo  eine  falbe  ©tunbe 
liegen  gelaffen,  nun  auf  einen  mit  ©pect  beftric$cnen, 


$ei$  gemachten  JRofi  gelegt ,  auf  Jfo&len  gefteHt,  unb  auf 
beiben  ©eiten  gelb  gebraten. 

663.  ©e&ratcnc  9?cnfcm 

2)ie  9lenfen  ftnb  etwas  großer,  al$  bie  @angftf$e. 
©ie  »erben  gepufct,  aufgenommen  unb  auöge^afcfien, 
bann  gan$  mit  ©a(3  unb  Pfeffer  eingerieben,  ein  ?orbeer* 
Matt  in  i&ren  Saud)  gelegt ,  auf  einem  mit  ©pect  beftru 
ebenen  SRoft  auf  jfotylen  gelb  gebraten,  unb  mit  Sfftg 
unb  Del,  ober  auefj  mit  aerlafiener  Sutter ,  mit  weld&et 
etwa*  3toonenfaft  »ermengt  würbe,  feroirt. 

664.  ©laufdidKtt. 

SBerben  gebraten  Wie  bie  ©angftfdje  (Sit.  662),  nur 
fcftreid&t  man  flc  mittelfi  eine«  fleinen  Einfeld  wäbrenb 
bem  ©raten  mit  jerlaffener  Sutter,  unb  wer  ben  ©efcfymacf 
fcom  ©albei  liebt,  fann  ein  S3latt  batton  in  ben  Saud) 
legem  2»an  gibt  fte  mit  (Sffig  unb  Del  ju  Sifd?.  — 
©ie  Fönnen  aud&  eben  fo  gut  in  ber  Pfanne  gebraten 
Werben.  SRadbbem  fte  eingewürjt  unb  eine  Dalbe  ©tunbe 
fibereinanber  gelegen  flnb,  werben  fte  in  3Rel)l  umgefe&rt, 
in  einer  flauen  Pfanne  in  Reißern  ©cfynala  t>on  beiben 
©eiten  gelb*  unb  burd&gebraten ,  bann  angerichtet  unb 
warm  gefleHt.  3n  bem  ausgebliebenen  gett  wirb  ein 


Digitized  by  Google 


280 


®t liefern  Butter,  $»ei  Stoffel  ffiffig ,  ein  (Stoffel  feine 
3»iebelfd)eiben  unb  bret  bi$  ötcr  (Sfjlöffel  SBaffer  einige* 
mal  aufgefod)t,  bie  Sauce  nun  bur$'$  ©ieb  gegoffen  unb 
mit  ben  giften  aufgetragen. 

665.  »laufenden  auf  anbete  tftt. 

Stavern  bie  giftfje  geföu^t,  aufgenommen  unb 
au$ge»afd)en  finb,  »erben  fte  mit  Salj  unb  Pfeffer  ein* 
gettürftt,  unb  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen,  bann  ein  8or* 
beer  Matt  in  ifjren  93au#  gefegt,  unb  fte  in  3Re$l  umge* 
fe$rt.  Unterbef  tt>irb  in  einer  Pfanne  ein  ©tta  »utter 
jerlaffen,  $»et  »erfdjnittene  3n>iebe(n  nebji  ben  gifdjen 
barein  gegeben,  biefe  nun  t>on  beiben  Seiten  langfam 
gelb  barin  gebraten,  »al)renb  bem  ©raten  einigemal  mit 
3itronenfaft  beträufelt,  unb  bann  fammt  ben  3wtebeln 
unb  ber  SButter  auf  eine  »arme  platte  angeridbtet 

666.  TOgef^ma^te  ®arf*Iinge  (ÄtäfcetUttge)  mit 

Äartoffelm 

3)a  bie  Sdjujtyen  fjaxt  anliegen,  fdju^t  man  bie 
33ärfcfylinge  ge»6l)nlicf7  mit  §ülfe  eines  9teibeifen$,  nimmt 
unb  »afd)t  fte  bann  auf,  unb  täjit  fte,  »enn  eS  bie 
3eit  erlaubt,  einen  falben  £ag  abliegen,  »eil  i$r  gleifd) 
Oart  ift.  3ene  t>on  ein  bis  $»ei  *J3funb  »erben  ganj 
gelaffen,  bie  grogern  aber  in  ©tücfe  gefdjnitten,  im  Uebri* 
gen  Uxättt  man  fte  ganj  »ie  ben  abgefdjmäfjten  Karpfen 
(9ir.  622).  Sßenn  bie  giföe  angerichtet  ftnb,  »irb  ein 
jfranj  t>on  ro&  abgehalten,  runbgebrel)ten ,  in  ©aljroaf* 
fer  mit  einem  ©tüdfeijen  Sutter  abgefaßten  Kartoffeln 
i)erum  gelegt,  unterbef  ein  Stücken  Sutter  jerlaffen,  ein 
Eßlöffel  3»iebel  unb  eben  fo  triel  5Peter|tlie  gelb  barin 
gerodet,  et»a«  ©alj  unb  Pfeffer  barunter  gerührt,  unb 
bieg  über  gifdj  unb  Kartoffeln  gegoffen. 
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667*  ©ebatfcne  JBarf$Unge. 

SBenn  fte  wie  »orige  hergerichtet  finb,  werben  über 
ben  Stürfen  Sinfönitte  gcma4t,  bie  giföe  nun  mit  ©al$ 
unb  Pfeffer  befireut  unb  tt>ie  vorige  liegen  gelaffen,  alt* 
bann  Wie  ber  gebatfene  Jfarpfen  (3fr,  628)  bereitet. 

668,   ©cbratcnc  9*ot1>ftf#e. 
669.   Gebratene  Steffen. 

Stadlern  bie  giföe  abgefeiert,  ausgenommen  unb 
auSgeWafäen  ftnb ,  fdjneibet  man  fte  in  beliebige  ©tütf* 
tyn,  beflreut  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  bratet  fle 
auf  bem  9tofl  ober  in  ber  Pfanne  unter  fortwaljrenbem 
SSettäufeln  mit  Sutter,  welche  mit  etwa*  3itronenfaft 
vermengt  ift.  33eibe  werben  mit  serfönittenen  3itronen 
unb  mit  tettaffenet  Sutter,  Worein  eine  SWefferfpifce  ©al$ 
gerührt  würbe,  ferturt. 

67  O*  SÖarbc  in  fanrer  $auce» 

5)ie  SBaxU  Wirb  rein  ge*>ufrt,  in  ©tütfdjen  gefcjjnit* 
ten,  unb  biefe  mit  etwa«  ©al$  beflreut.  Unterbef  bereitet 
man  folgenbe  Sauce:  Drei  Äodjlöffel  9)iel)l  werben  in 
einem  ©tücfcfyen  gett  gelblich  gerottet,  bann  ein  Sfjloffel 
fein  gefd&nittene  3wiebel  barein  getljan  unb  fo  lange  bamit 
gerötet,  bi*  ba$  SD?el>t  braun  unb  bie  3wiebeln  gelb  ftnb, 
bief  nun  mit  gleifcfybrülje,  an  Safttagen  mit  SBaffer,  in 
beiben  gätten  aber  mit  einem  ©lad  (Sfjig  jur  gehörigen 
2>itfe  abgerü&rt,  ©alj,  Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt ,  eine  3i> 
tronenfdjale  unb  einige  Steifen  barefn  getfyan,  unb  ba$ 
©an$e  eine  Ijalbe  ©tunbe  Iangfam  gefönt.  2)arein  wirb 
fobann  ber  gifd)  gelegt,  Iangfam  weid)  gefönt,  hierauf 
angerid&tet,  unb  bie  ©auce  bur$'$  ©ieb  barüber  gegoffen. 

67 1#  ©ebarfene  »atbc» 

Kalbern  fte  rein  gejmfrt  unb  gewafd&en  ift,  wirb  bie 
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Sarbe  in  ©tücfdjen  gefdjniiten,  bfefc  mit  Keinen  <f infdjnittcn 
»erfcfjen,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  betreut.  5>ie  übrige 
©ereitung  iji  biefelbe  wie  bei  gebaef  enen  Äarpfen  (»r.  628). 

67»*  ©rad^meti. 

9ßerben  gepufct,  aufgenommen,  gemäßen ,  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  ein  ©albeiblatt  in  i&ren 
Sau*  gelegt,  bann  in  einer  flauen  Sratyfanne  mit  einem 
©tücfdjen  ©uttcr,  fein  gefdwittenen  3wiebclfdjeibät,  Schnitt* 
lau*  unb  $4Jeterfilte  im  Dfen  langfam  gebraten. 

«  • 

6* 3*   (Sehadcnt  ©ruttbchn 

2)  ie  ©runbeln  bringt  man  lebenbig  in  eine  ©Ruffel 
mit  SRild),  wo  fte  ficb  fo  »ott  anfaugen,  baß  fte  gan$ 
runb  ftnb,  wa$  fic  tobtet.  9?un  Werben  ftc  in  ein  Suc$ 
genommen  unb  abgetrorfnet,  bann  in  einem  anbera  £ud)e 
eine  £anbt>ofl  3We$(,  eben  fo  t>iel  ©emmelmeljfl,  ©alj 
unb  Pfeffer  unteretnanber  gemengt,  bie  ©runbeln  barein 
gefegt,  unb  ba$  %u<b  fo  lange  f)in  unb  &er  gebogen,  bt$ 
biefelben  ganj  in  SWebl  eingesät  fhtb,  worauf  fie  in 
Reißern  ©damals  rofeb  gebaefen  Werben. 

OK  4.  (ScbacFcnc  ^dringe. 

3)  ie  ^äringe  werben  gelautet,  gewafdjen,  gehalten, 
unb  jeber  in  tner  Streifen  gef^nitten,  biefe  eine  ©tunbe 
in  falte  SRild)  gelegt,  nun  abgetroef net ,  $uerfr  im  SWel>l, 
bann  in  tterflopften  (Siern  unb  ^u(e$t  in  geriebenem  SBeifl * 
brob  umgefeljrt,  unb  herauf  in  einer  ©ratyfanne  in  aer* 
laffener  Sutter  *on  beiben  Seiten  gelb  gebarfen. 

e*5.  ©ebratene  Jpärittge. 

Sabbern  bie  #äringe  abgehäutet,  gewafcfjen  unb  über 
9?ad)t  in  SBild)  gelegen  finb,  werben  fte  abgetrorfnet,  auf 
finen  mit  ©pect  beflri^enen,  $efpgemac$ten  »oft  gelegt, 
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toäfrcnb  bem  »raten  mit  aerlaffenet  Sutter  befinden,  bann 
ttHirtn  auf  bie  platte  aitgeri $tet,  unb  mit  Senf  ferart. 

9J?an  fd&neibet  ben  gett>eic$tcn ,  ausgegräteten  ©totf* 
fifdj  in  Stüde,  unb  fefct  biefe  in  laumarmem  äBafier  auf* 
geuer,  too  man  fte  einmal  auffegen  lägt,  bann  mit  bem 
©djaumlöffet  &erau*$ebt,  unb  in  bie  aum  auftragen  be* 
pimmte  @d?üf|el  anrietet.  Unterbefj  derben  in  einem 
©tücfd&en  friföer  Suttet  fein  gef^nittene  3n>iebeln  gelb 
gerodet,  fcon  ben  angerichteten  ©totffifd)en  ba«  2Baffer, 
tt>eld&e$  jid&  nod&  gefammelt  &at,  abgegoffen,  folcfce  mit 
©ala  unb  etwa«  «Pfeffer  fcefkeut,  unb  bie  Suiter  nebft 
3ttriebeln  barüber  gegoffen.  —  £ierau  toirb  and)  öftere 
,    ©enf  gegeben. 

anmerfnng.  tfo  »telen  Drten  UUmmt  man  bie  <Sfc<f ftfd^e 
nid&t  amei^t,  In  biefem  ftalTe  fc^c  man  ben  Staffel:  Seiten 
ber  ©todfifd^e.  «n#  er$&It  man  fie  öfter«  mo$l  9en>el$r, 
aber  »cber  abgekantet  no$  ausgegrätet ;  aKbann  werben  $aut  unb 
©raten,  na*bem  bie  ©tctfftfäe  abgebt  finb,  fo  ftnett  tofe  mog< 
li($  entfernt. 

eil.  fciocW«  mit  ÄartofFcln. 

®efod&te  Kartoffeln  tt>erben  tt>arm  abgemalt  unb  in 
©Reiben  gefcfytitten,  bann  ein  falber  £äring  ober  t»icr 
fiotlj  ©arbeilen  geioafäen,  ausgegrätet  unb  in  feine  2Bür* 
fei  anfallt,  nun  tner  Ijartgefod&te  <5ier  faft  in  ©d&eiben 
tterfönitten,  unb  enblidb  brei  ißfunb  getoeitye,  tbie  »orige 
abgetönte  ©toeffiföe  in  Heinere  ©tücfe  gebrodjen.  9?un 
ttrirt  eine  ©cfcüffel,  toeldje  baS  geuer  vertragen  fann,  ober 
eine  Sfedpform  tief  mit  S3utter  beftridjen,  eine  Sage  ©totf* 
fifdj,  eine  Sage  Kartoffeln,  bann  £äring,  ©ier,  etn>ad 
©ala.  unb  ein  <5£ löffei  Srobbröfeln,  herauf  lieber 

©toefftfö  K.  barein  gelegt,  unb  fo  abroe$*lung$n>eife  fort- 
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gefaxten,  bi£  ber  93orrath  verbraucht  ift.  SRan  gie#  je&t 
einen  halben  poppen  fügen  fRafym  barüber,  legt  oben* 
über  bie  fc^önfien  jfartoffelfcheiben,  begieß  ba*  ®anje 
mit  jerlaffener  Sutter,  fleflt  e$  eine  halbe  ©tunbe  in  ben 
Ofen,  läfjt  e$  tyiet  ftc!6  Werben,  unb  gibt  e$  fobann  gleich 
heifi  Sifö.  —  Der  9tal)m  fann  nach  Selieben  aud) 
wegbleiben. 

€5*8.  fctocfftfch  in  fcatbeflettfanc*, 

Drei  ffochlöffel  9Rehl  »erben  in  einem  23iertelpfunb 
Sutter  weifj  geröftet,  bieß  mit  $Wei  Schöpflöffel  gleifch* 
ober  gaftenbrühe  abgerührt,  unb  mit  einer  3itronenfchale, 
SWuWatMüte,  jwei  Sorbeerblattem  unb  einer  mit  $wei 
helfen  beftecften  3miebe(  eine  falbe  Stunbe  bicflich  ein* 
gefocht.  Unterbefj  fe&t  man  bie  Storfftfd)e  mit  lauem 
SBaffer  auf 6  geuer,  flellt  fte,  wenn  fte  bereit*  am  Sto* 
dben  ftnb,  bei  Seite,  unb  laft  fte  gugeberft  eine  falbe 
Stunbe  Rieben.  Die  *ur  gehörigen  Dicfe  geföchte  Sauce 
Wirb  burch'ö  Sieb  in  ein  anbereS  Äafhrol  gegoffen,  fciet 
fioth  ausgegrätete,  fein  Würflig  ge fdjnittene  Sarbellen  barein 
getfan,  bie  Stotffifche  mit  bem  Schaumlöffel  öerauSgefa* 
ben,  n ad) rem  fte  gut  abgelaufen  ftnb  in  ber  Sauce  ein* 
mal  aufgefegt,  bann  angerichtet,  unb  nadt)  Selieben  mit 
Sutterblfimchm  befiecft,  ober  in  eine  offene  Sutterpaftete 
angerichtet. 

62  O.  fciocfftf*  in  9*a$mfaucc. 

äfiirb  ganj  wie  t>orhergehenber  abgelocht.  3n  fechd 
Soth  Sutter  werben  bann  *wei  Kochlöffel  SKehl  weif*  ge* 
röflet,  folched  mit  einem  Schoden  füg em  9tal)m  ober  gu* 
ter  SKilch  abgerührt,  mit  Sali,  Pfeffer  unb  SRuefatnug 
gewürzt,  unb  eine  halbe  SJiertelfiunbe  gefönt,  bie  Stocf* 
fifche  nun  au6  bem  SBaffer  gehoben,  unb,  nachbem  ffe 
gut  abgelaufen  ftnb,  in  ber  Sauce  einmal  aufgebet. 
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68©.  fctoc! nid)  in  einer  fßutUtpaftttt. 

©ereilet  unb  beenbet  man  nad)  9?r.  678.  Seim  »n* 
rieten  quirlt  matt  fcier  (Sigelb  mit  einem  ©glöffel  SRUd) 
ab,  gießt  feiere  behutfam  an  bie  ©auce,  unb  rietet  hierauf 
ba*  ®anje,  ohne  baß  eö  noch  Fochen  barf,  in  eine  offene 
Sutterpaflete  ober  in  ein  $aftetenhau$  an. 

681.  ©cbacfcncr  fctwffif*. 

2)er  gedeichte,  ausgegrätete  Stocfftfch  n>irb  in  jn)ei 
ginger  birfe  Stüde  gefdjnitten,  mit  einem  Sud)  abgetroef* 
net,  mit  Pfeffer  beflreut,  fogleich  in  SlJtehl  umgefehrt, 
bann  in  DerFlopfte  (Sier  getauft,  mit  feinen  ©emmelbrJ* 
fein  betreut,  unb  fcfyneH  au$  recfyt  Reißern  Scfjmalj  g<* 
batfen.  9Sor  bem  Anrichten  Werben  bie  ©tücfe  gefalaen, 
bann  übereinanber  georbnet  angerichtet,  unb  fogleich  beiß 
3U  ©auerfraut,  ober  als  eigenes  ©ericht  mit  jerlaffener 
Sutter  ober  mit  Senf  au  Stfch  gegeben. 

9(nmerfung.  2)a*  Taljen  ber  gefegten,  toie  getretenen 
©totfftföe  fodte  immer  er jl  bti  Um  9tnric$ten  gefd&ef?en ,  »efl  fol* 
$e«  ben  eteefftfä  anflog  an*  au$  öfter«  Ijart  ma<$t. 

68«.  Gefügter  fiaberbam 

3Ran  legt  ben  Saberban  jtoei  bis  brei  Sage  in  fri* 
fdfye*,  mit  etwa*  better  £auge  *ermifd)ted  SBaffer,  mU 
d)e$  man  toäbrenb  biefer  3$  einigemal  ttechfelt,  fefct 
tyn  bann  gana  ober  in  ©tücfd&en  mit  frtfehem  SBaffer 
auf«  geuer,  unb  läßt  ihn  gana  W<$  gefafaen  aum  t>öttf* 
gen  ©ub  fommen,  vorauf  man  if)n  ein  wenig  fcom  geuer 
entfernt,  unb  nun  gana  fongfam  eine  halbe  bis  brefoiertel 
©tunben  nur  fcon  einer  Seite  fleben  läßt,  »löbann  wirb 
er  mit  bem  Schaumlöffel  ober,  Wenn  e$  ein  großer  gifdj 
ift,  mit  atvei  gif<hfetten  berauflgeboben,  nadjbem  er  gut 
abgelaufen  ift  in  bie  Wttt  einer  platte  angerichtet,  roh 
abgemalte,  runb  gebrehte,  in  ©alamtffer  abgelochte  *ar* 


Digitized  by  Google 


286  Bim 

toffeln  im  £r<mj  barum  gefegt  unb  baS  ®anje  mit  ytt* 
laffener  33utter,  bie  mit  etttxtf  ©als  einmal  aufgelöst 
$at,  ju  Stfö  gegeben.  : 

683.  ©ejupftet  8a*crbait. 

£ier$u  fcertoenbet  man  in  ber  Siegel  übriggebliebenen 
gaberban.  2>a$  gleifdj  toirb  in  Heine  ©tütfdjen  geju^ft, 
biefe  forgfättig  ausgegrätet  unb  abgetütet,  bann  mit 
einem  Stödten  Sutter  langfam  burcfytjörmt,  mit  einer 
toeifjen  Sutterfauce  (9?r.  213)  &inreic$enb  begoffen,  untere 
einanber  gemengt,  nodj  redjt  ^et#  gemalt,  mit  2)tu$fat* 
nufj  unb  einem  <5#6ffe(  gewiegter  $etetf«ie  gett>fir$t,  unb 
nadb  Seiieben  in  eine  offene  Sutterpaflete  angerichtet. 

684.  ®c?od)tcv  £a*elt«it. 

Unterliegt  ganj  ber  Seljanbfung  tum  9?r.  682. 

685.  ©efo^ter  «dbettfif*. 

SBirb  gleidbfafl«  na$  9?r.  682  bereitet,  nur  barf  et 
nidjt  langer  ald  jttälf  ©tunben  ^efceidjt  »erben. 

686.  Gebratene  tCnflent.        *  , 

Seim  Deffnen  mujj  man  feljr  fottfättig  fein,  bamit 
feine  Slufier  wfcfynitten  toirb,  ^k^©aft  verloren  ge&t. 
3ebe  Slufier  toirb  nun  ^fernem*  Heinen  ©tütfd&en 
Sutter  belegt,  mit  etwa^Ämefme^  leid&t  überfhreut, 
atebann  eine  tyalbe  SSiertelfhmbe  im  Dfen  ober  auf  beut 
JRoft  gebraten,  unb  $ulefrt  auf  jebe  einige  tropfen  jtftofr 
nenfaft  gebrütft. 

687.  ©erratene  Untern  mit  Ää** 

3>ie  baju  beflimmten  2Kuf$etföalen  (fte$e  fatfc$c 
»ufletn  8lr.  134)  tterben  birf  mit  Sutter  beftrtöjm, 
unb  bie  geöffneten  Sluftern  mit  ifcrem  ©afte  barein  gefällt 
^^tw^  IH| jjÄ J^^^  ö,^^^  jhäxi  %\ ^^^^^^^^  ^  ^^^^  fl^^ 
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!J?eterfüie,  einen  Kaffeelöffel  geriebenen  *ßarmefanfä$  unb 
ein  Hein  toenig  93utter,  unb  bätft  fte  bann  in  Reifem 
Dfen  fo  lange,  bi$  ber  &ä$  fc^milat  unb  bie  Dberfla^e 
gelb  toirb,  tt)orauf  man  fte  anrietet  unb  fogleidj  aufträgt. 

«88.  Kummer  ober  ®ce*reb«. 

Der  Rümmer  ober  ©eefrebS  erreicht  eine  bebeutenbc 
©röße,  bie  mittlem  jebod)  fmb  bie  befien.  @ie  »erben 
getoafdjen,  mit  jtoei  fiot©  Sutter,  gn>et  Eßlöffel  6al$, 
einem  Kaffeelöffel  Kümmel  unb  einem  großen  StwuficJjen 
5ßeterftlie  in  ein  Kaftrol  gebracht,  bann  mit  einem  Ijalben 
Olafen  (Sfftg  unb  fo  »iel  SBaffer  übergoffen,  baß  e$ 
barüber  ge&t,  unb  nun  eine  fiarfe  ^albe  Stunbe  langfam 
gefoc&t,  in  toeld&er  3tit  f<$to  wtl>  geworben  fmb, 
ttorauf  man  fte  erfalten  laßt,  fobann  Wramibenförmig 
auf  eine  mit  einer  ©er&iette  belegte  platte  anrietet,  unb 
mit  gfftg  unb  Del  fertnrt. 

689»  @efo*tc  Ätcbfc* 

3Ran  fcertoenbet  getoöljnlidj  nur  große  Krebfe.  Sie 
imben,  nadjbem  fle  fauber  getoaföen  jtnb,  in  berfelben 
Srüfye  n>ie  ber  Rümmer,  jebod)  nur  eine  SJiertelftunbe 
gefönt,  bann  aufgekauft  auf  eine  mit  einer  Serviette  be* 
legte  platte  angerichtet ,  mit  $eterftlie  befr4n$t,  unb  fo 
fceiß  aW  möglich  $u  $tfc§  gegeben. 

690.  ÄrcbSnafen  al«  SHagottt. 

<§ierju  fönnen  nur  bie  großen  Krebfe  gebraust  mer* 
ben.  9ta#bem  fte  abgefoc$t  fmb,  tterben  bie  6d)n>eifd)en 
unb  ber  übrige  Körper  ausgelöst,  unb  bie  KrebSnafen, 
ndmlidj  ber  leere  Körper,  mit  Krebsfarce  (fte&e  Öif$* 
farce)  gefüllt,  aldbann  f$ön  glatt  geftricfcen,  mit  feinem 
9robme$l  überflreut,  auf  ein  ©eföirr  nebeneinanber  ge* 
legt,  iebo*  ba3  eingefüllte  nach  oben,  ettoa*  »enige* 
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SBaffer  barunter  flegoffen,  bamit  fle  *on  unten  nicht  an* 
brennen ,  im  Ofen  eine  SSiertelfhmbe  gelb  gebaden ,  unb 
nun  auf  jebe*  beliebige  eingemachte  $ierli$  angerichtet. 

691,  Gutgemachte  9rof4f<hettfeI* 

Ungefähr  fünfeig  grofchföenfel  Werben  fauber  gewa* 
fdjen,  abgetrotfnet,  aufbreffirt,  aufgejwetft,  b.  i.  ba$  Sein 
be$  einen  burch  bad  gleifch  be$  anbern  geßetft,  bann  in 
einer  weifien  (Sinmachfauce  (9fr.  209)  eine  SJiertelßunbe 
gefocht,  angerichtet,  unb  mit  in  Sutter  gelb  getoftetem 
Srobme&l  überftreut. 

69«.  eingemachte  Wrofch  fchenfel  mit  «ar  bellen. 

Sterben  bereitet  wie  vorige,  nur  gibt  man  in  bie 
©nmachfauce  »ier  £oth  ©arbeUenbutter  (»r.  204). 

693.  ffricaffttte  grofchf*ettfeU 

»  ,  • 

Die  8rofd)fch«nW  Werben  gewafdjen,  abgetrotfnet, 
aufgejwetf t ,  unb  in"  einem  SJiertefyfunb  Sutter,  nach* 
bem  fte  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  9»u*fatnu$  gewürzt 
ftnb,  unter  öfterem  Umfdjwingen  eine  9Sierte(ftunbe  ge* 
bampft.  9?un  fWubt  man  fle  mit  einem  Äo<hfoffel  9Rel>t 
ein,  giefjt  baran  fo  Diel  äBaffer  ober  gleffdjbrühe,  baß  bie 
Sauce  bie  gehörige  2)itfe  hat,  unb  focht  barin  bie  grofefc 
fchenfel  noch  einigemal  auf.  Sitebann  werben  brei  mit  einem 
(Sfjlöffel  SBaffer  serflopfte  Sigelb  baran  gegoffen,  unb  ba$ 
©anje,  ohne  e*  me&r  fochen  au  laffen,  angerichtet. 

694.  ©ebaefene  ffrofeh fchenfel. 

Die  grofchfchenfel  werben  fauber  gewafd)en,  bann 
abgetrotfnet,  aufgejwetft,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  SWuöfat* 
nufS  fiberflreut,  unb  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen,  hierauf 
in  »ierteig  fliehe  Satfte ig  so n  SSier)  getauft;  unb 
au«  heifem  ©chmalj  gelb  gebatfen. 
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695,  %vofä*®oUUtM. 

3ü  einem  Sotelette  getreu  fünf  grofdbfdjjenfel :  »Ott 
Bieren  löst  man  ba$  gfeifdj  gan$  ob,  §adft  fold&e*  mit 
bem  SDlefferrücfen  fein,  unb  gefeflt  e$  ju  bem  burd&ge* 
fdjmttenen  fünften.  5Run  n>irb  ba$  ®an$e  auf  einem 
naffen  93rett  unter  forttt>5f)renbem  §acfen  mit  bem  SReffer* 
rücfen  jufammengeföoben,  unb  jU  einem  Sotefette  geformt, 
©inb  alle  auf  biefe  Slrt  Dergeridjtet,  fo  Werben  fie  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  SRuöfatnufj  überbeut,  bann  forgfältig 
in  Srobmeljl  umgefeljrt,  unb  in  einer  Sratyfanne  mit 
Sutter  gelb  gebraten. 

096.  (Stumpfte  <3$ntdtn. 

günfaig  ©tuef  ©d&necfen  derben  mit  einer  §anbt>oll 
Slfdje  unb  ber  gleiten  Portion  ©al$  in  fo  fciet  SBaffcr 
gefönt,  bag  fie  batton  beberft  ftnb.  SBenn  bie  £>erfel  fcon 
ben  £äu$d)en  leidjt  abgeben,  wa£  in  einer  SBiertelftunbe 
ber  gatt  fein  wirb,  giegt  man  bie  ©etyneefen  in  einen 
©ei§er,  $ie&t  fte  nun  mit  einer  ®abet  fyerauS,  160t  bie 
©d()weifdjen  unb  hierauf  baS  braune  «£>autd)en  ab,  fönet* 
bet  bie  9iafe  fort,  fitreut  eine  «£)anbt>oll  @a(j  auf  Die 
©d)netfen,  gießt  bann  etwas  laueS  SBaffer  barauf,  unb  wäfcfct 
fie  leicht  f)erau$.  hierauf  werben  fie  nochmals  auö  lauem 
©at$Waffer  unb  bann  noc§  auö  f  altem  geroafd)en,  nun 
mit  fed&6  5otfj  Sutter,  einem  ßglöffel  fein  gelittener 
3tt)iebel  unb  eben  fo  tnel  $Peterfilie  auf«  geuer  gefegt  unb 
eine  SSiertelfiunbe  gebampft,  aldbann  mit  einem  (Sgloffel 
SKeljl  unb  gleicjj&iel  ©emmelmefyl  überfireut,  ber  ©aft 
einer  falben  3i^one  baran  gebriirft,  mit  ©alj,  Pfeffer 
unb  SKuSFatnug  gettnirjt,  unb  ein  Schöpflöffel  gafien* 
ober  g(eifd)brü()e  baran  flegoffen,  ©o  lagt  man  fte  nod)  eine 
SStertelfitunbe  langfam  Focfjen,  rietet  fie  bann  an,  unb  rüljrt 
nad>  blieben  t»ter  Sotl)  flein  gewiegte  ©arbeiten  banmter. 

« i  f  b  l ,  Sinfcau«  SbfywQ.  19 
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Geriete  VQntdtu. 

aaSenn  bie  Sgnecfen  »ie  torige  f)ttgttM)ttt  unb  ge# 
ttafgm  fmb,  »erben  fie  abgetrocfnet  unb  in  feg*  ?otb 
fflutter,  »orin  ein  Sjjlöffel  fein  gefgniüene  3fekbel  unb 
eben  fo  »iel  Sßeterfttie  gebämtft  »orten,  eine  SBiertelflunbe 
gerofiet.  Stun  gibt  man  ©ala,  Pfeffer  unb  einen  Cfliffel 
Semmetmehl  batan,  rofiet  fie  nod)  einigemal  um,  unb  brütf  t 
nag  bem  anrieten  ben  Saft  einet  falben  3ftrone  batfiber, 

ö»8,  Gefällte  *******  ^ 

2)ie  ©gnecfen  Horben  n>ie  toorhergehenbe  Jjetgerfdjtd 
unb  ge»afgen.  3?un  mifgt  man  ein  Siertelpfunb  3htt> 
ter,  feg*  (Sßlöffel  Semmelmehl,  fein  gefgnittene  3»iebel 
unb  3itronenfgare,  ©ala,  einen  Sfloffel  3itronenfaft,  S^« 
ßigelb  unb  fcier  ?otb  fein  gewiegte  ©arbeffen  gut  unterem* 
anber,  unb  fleUt  folge*  eine  halbe  ©tunbe  bei  Seite. 
Unfetbefi  »erben  bie  £au*gen  rein  ge»afgen  unb  auf  bie 
Äopfe  gefieHt,  bamit  ba*  SBaffer  auslaufe,  aWbann  etwa* 
SBenfge*  t?on  obiger  ftüfle  barein  gegan,  hierauf  in  Jebe* 
$Su6gen  eine  ©gnerfe  gefkcft,  unb  folge*  bann  mit  gfiHe 
bi*  jur  Oeffhung  t>oH  gefüllt.  Sinb  alle  £äu*gen  auf 
biefe  Ärt  hergerichtet ,  fo  »erben  fie  in  eine  Sratfagel 
(unb  j»ar  auf  Sala ,  bamit  fie  nigt  umfallen)  gefiel», 
ober  auf  einen  Kofi  gereiht  «nb  in  gutem  Dfen  eine 


-  ■ 

609,  «EBetdjatfottene  «ier. 

ÜKan  reibt  ftifö  gelefite  ©et  mit  Salt  unt  «Baffer 
<0>,  »Äföt  fie,  unfr  fe*t  fie  mit  ftfföem  ©äffet  auf  f^tufo 
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le«  %tm.  Del  oegfnnenbem  froren  »erben  fU  forgfMtig 
$erau«ge$oben  unb  in  eine  tfefe  platte  gelegt,  nun  mit 
fiebenbem  SBaffer  fibergoffen,  unb  nebfi  bot  Gierbetfem 
p  Sifö  gegeben. 

»OO.  ^artgefottctte  «{er. 

2>ie  Gier  merben  ge»afd>en,  mit  friföem  SBaffer  auf« 
geuer  gefefct,  «nb  eine  SJiertelfhmbe  gefoty,  artbann  in 
folte«  SBaffet  geregt,  baxin  abpfählt,  unb  beliebig  »ermenbet. 
»Ol.  «attflefottenc  Vitt  mit  «aute. 

2>fe  nu'e  »orige  &art  gefönten  <8ier  »erben  ju  ©Rei- 
ben gefönitten,  biefe  aterlicfc  auf  einen  Seiler  gelegt,  mit 
najfte&enber  ©auce  übergoffen,  unb  fobann  mit  fein  ge» 
batftet  «Betetftlie  unb  ©c$nitttaut$  überftreut.  ©auce: 
3Ran  uerftopft  ein  Salbe«  (Blasen  SJrownjeröt  mit  eini* 
gen  (^löffeln  ©enf  fo  lange,  biö  eö  ganj  biif  iß ,  unb 
rfi$rt  artbann  etwa«  ©ata,  Pfeffer  unb  ein  falbe«  ®m, 
$en  (Sffig  batunter. 

»O».  Bettotene  vbet  t*f*fetc  «ier. 
Sine  tiefe,  mfttelgrefie  Spanne  »ftb  mit  btei  SRaf 
»äffet,  in  toüfyd  j»ei  (Sfjrtffel  Saia  unb  »iet  ««rtffei 
«ffig  fommen,  in  bet  Sltt  auf«  geuet  gefieUt,  baf  ba« 
Jßaffet  nut  »on  einet  Seite  ju  focfan  anfängt,  ©obalb 
lebete«  bet  gafl,  föiägt  man  btei  brt  »iet  Siet,  ein 
jkbe«  auf  einem  anbetn  SJunfte,  befatfam  batein  unb 
tfitteJt  bie  JBfanne,  bamit  bie  ©et  ftcb  nidjt  an  benSoben 
fefren.  $at  fic^t  ba«  SBeifc  um  ben  Dotier,  »el<fat  fefa 
»eicb;  unb  ganj  bleiben  mu#,  leitet  unb  fefl  jufammengejo» 
gen,  »a«  nut  eine  SKinute  brauet,  fo  »erben  bie  Siet  »or# 
Wtig  mit  bem  ©cfaumloffel  farau«genommen,  fogleitf  in 
Me«  SBaffer  gelegt,  bamit  fie  fic$  aufammenjiefan,  bann  mit 
bem  ©<faumloffel  farairtgefaben  unbba«  anfangenbe 
fafnge  tt  i»eifj  ntnb  fcrum  mit  bem  Keffer  glatt  abgeritten, 

19» 


Digitized  by  Google 


.  .   -   .  V 


in  warme«  SBaffer  gebraut,  unb  barin  bi«  jum  9lnri<$ten 
warm  ehalten.  Dieß  wirb  mit  iebem  (5t  einzeln  au«* 
geführt,  unb  $War  fo  lange,  bi$  bie  bestimmte  Stnja^l 
erfd^opft  ift.  3ur  Slnrid^eit  werben  bie  ©er  f  orgfaltig 
auf  ein  Sieb  ober  Sud)  gelegt,  bannt  ba«  SBaffer  gut 
ablaufe,  unb  öon  ba  auf  bie  Sd&üffel  georbnet,  auf  weld&e 
juerf*  »erbünnte  Jus  ober  mit  etwa«  3itronenfaft  abge* 
fd&ärfre  Sratenbrü&e  burd)1*  Sieb  gegoffen  würbe.  —  So 
gibt  man  fie  att  felbtfftänbigeS  (Sendet ;  man  wwenbet 
fte  aber  aud}  oft  jum  Seiegen  »on  (Sauerampfer,  Spinat, 
geföntem  Salat,  aud)  ju  gleiföljafdjee. 

©ebatfenc  Ofier*  ©dtfenaugett* 

£ier$u  $at  man  eigene  (Sierpfannen,  Welcfce  mit  Hei* 
nen,  runben  Vertiefungen  toerfefcen  fmb.  3n  iebe  ber 
lefetem  Wirb  ein  IjafelnußgroßeS  Stufen  frifdfce  Sutter 
ober  S^matj  gegeben,  biefeö  fjeiß  gemalt,  bann  je  ein 
(£i  in  iebe  Vertiefung  gefölagen,  bie  Sier  herauf  mit 
Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  fo  lange  gebaefen,  bi$ 
ba«  2Beiße  feft  unb  rofdj ,  baS  ®elbe  jebod)  nod)  Wei$ 
tj*,  unb  nun  mit  einem  Sßföffel  beljutfam  fierauSgenom* 
men  unb  auf  eine  warme  platte  nebeneinanber  gereißt. 
#ac§  Selieben  fann  man  *on  ber  Seite  fcerbünnte,  mit 
etwa«  3itronenfaft  abgefd^rfte  Sratenfauce  burd)'*  Sieb 
baran  gießen.  —  ffonnen  aud)  in  einer  flachen  gewofjn* 
liefen  Sratyfanne  bereitet  werben,  bann  muß  man  fte 
jebodj  auf  einem  flauen  Seiler  aufbrechen,  unb  Pierson 
erft  in'6  faffle  S*mal$  glitten  laffen.  Sinb  fte  gebaefen, 
fo  fann  man  i^nen  mit  einem  runben  2lu$ftedjet  eine 
fernere  gorm  geben» 

904f  Gier  auf  $$tnfetu 

9Son  einem  rotyen  ober  gefönten  Sd&infen  Werben  fo 
viel  Ijubföe,  mefferruefenbirfe  fjanbgroße  Sdjeiben  öetuntcr' 
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gefönitten,  al*  e*  (Siet  ßeBen  fotf,  bann  1n  einer  ftod&en 
Pfanne  ein  ©tücfd&en  »utter  jerlaffen,  ber  St^infen  barein 
gelegt  unb  nun  einige  SJfinuten  auf  beiben  Seiten  leidjt 
gelb  gebraten,  Worauf  bie  Stücfd&en  auf  eine  warme  platte 
nebeneinanber  unb  warnt  gebellt  werben.  Kun  bädft  man 
nad)  voriger  Kummer  £)<$fenaugen,  nimmt  fol$e  mit  bem 
33red&I6ffel  forgfältig  fcerau*,  fe&t  jebe*  auf  ein  Stücfc^eit 
©dtfnfen,  unb  gibt  fie  bann  $u  $i|*dj.  9fad&  belieben  fami 
verblümte  Sratenfauce  »on  ber  Seite  baran  gegolten  wert**. 

lOS,  <8iet  auf  %ltii$.  Mntop  ^imf 
Ue&riggebliebene*  gebratene«  ober  gefottene*  StfnbfWfö 
wirb  in  fo  fciel  bünne,  Oanbgrofje  Scheiben  gefönitten,  al* 
man  @ier  not&ig  f)at,  bie  Stf&eiben  bann  mit  Sali  unb 
Pfeffer  bejireut,  in  einem  Stücfd&en  33utter  mit  etwa* 
feingefönittenen  3wiebeln  fänell  auf  beiben  Seiten  gelb 
gebraten,  auf  eine  warme  platte  anQtxifytt,  mit  3i*ronen* 
faft  beträufelt,  unb  warm  gefteflt.  9?un  Werben  Dcfyfen* 
äugen  (Är.  703)  gebaefen,  je  eine*  auf  eine  Sd&mtte 

ftleifö  gelegt,  unb  ba*  ©anje  fogleic§  41t  Sifö  gegeben. 

• 

*06,  Qtxtt  auf  ®emmclf#mtten.  (l 

Da  SWan  fd&neibet  aögebarfene,  abgefeilte  Jtreujerbro&e 
(©emmein)  in  runbe  Scheiben,  unb  bärft  fte  au*  Jjeijjem 
©Amalie  gelb*  9?un  Werben  Od&fenaugen  (9fa  703) 
gebaefen,  je  eine*  auf  eine  Semmelfdjeibe  gefefct,  »on  ber 
Seite  »erbünnte,  mit  etwa*  3ttronenfaft  abgeföärfte  93ra* 
tenfauce  burc§'*  Sieb  baran  gegoffen,  unb  ba*  ©anje 
bann  jugebetft  eine  ffiiertelfhmbe  an  einen  warmen  Ott 
Beflettt,  bamit  ba*  Srob  etwa*  erWeid&e.  r  ?°* 

@icr  auf  3emmc(f$niiten  auf  anbete  fltu 
3n  eine  bief  mit  SSutter  bejiri^ene  93ratfad&el  legt 
man  bie  Semmelfdjeiben  nebeneinanber,  unb  I&ft  fte  im 
Ofen  etwa*  flflb  werten,  bahn  bStft  man  £>$fenaugen, 
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legt  ie  eine*  auf  icke  ©d&mtte  #  #eOt  bie  ©er  nun  no$ 
einige  Clugenbltcfe  in  ben  Ofen,  bamit  fte  ftd&  übersiedelt, 
flid&t  jie  fobann  mit  einem  Satffd&äufeld&en  au«,  legt  fie 
auf  eine  toarme  platte,  unb  beenbet  fte  ttie  vorige. 

V08.  Qitt  auf  »ücf  linken. 

3)ie  ffeinflen  Sürfiinge  ftnb  bie  beften.  ©ie  ioerben 
abgezogen,  gefpaften,  unb,  na$bem  ber  Sfotf  unb  ber 
®rat  ba&on  geföniiten  ift,  auf  fd)tt>a$em  fteuer  in 
nwtig  »utter  eine  SWinute  gebraten,  bann  umgefeljrr, 
fertig  gebraten,  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  »on 
unterbefi  gebarfenen  Otfcfenaugen  (Xr.  703)  [t  eined  auf 
ein  ^^tutfcJ^en  53utfltug  gefegt» 

3n  eine  5ßfanne  Serben  fec$d  gier  eingefötagen,  ein 
SBiertefyfunb  Sutter  baju  gebtotfelt,  ©alj  unb  ÜJluflfat* 
nufj  baran  getrau,  unb  biejj  auf  bem  geuer  fo  lange  ab> 
gerügt,  bi*  fi#  eine  nlc$t  feljr  biete,  Brei45nfi^e  2Raffe 
gebilbet  $at.  2)fe  9iü$reier  »erben  nun  auf  eine  toarme 
$(atte  angerichtet,  fogfeid)  mit  3  m  et  gfjtoffel  au6  bem 
©<$mala  gebarfenen  Ffefnen  Brobtoürfetn  befhreut,  unb 
augenblitflid&  aufgetragen.  —  ©ie  müffen  me$r  tt*f(&  aW 
faxt  unb  fefi  fein.  ©e$r  gut  flnb  jte,  »enn  *on  »nfang  % 
an  einige  gfjioffel  ni<$t  fe^r  braune  Sratenfauce  (Jus), 
ober  eben  fo  »iel  füfjer  Äa^m  bamit  gerfifrrt  tofcb. 

HO.  freier  mit  Linien. 

Unter  fcorberaefienb  befcbrtebene  Siuöreter  ae&e  man 
nod&  tner  8ot$  fein  ge^adten  6d)tnfen,  rü$re  tön  mit 
benfelben,  richte  fte  bann  an,  unb  beftreue  fte  fog(ei$  mit 
attei  gfloffet  fleinen  gebarfenen  33robtt>ürfettt 

Vit«  9tü%ttitt  mit  Vptä. 

©e$*  «ot$  ©frerf  roirb  in  feine  SBörfel  gefönitten, 
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unk  biefe  gelb  aufgebraten ,  untetbefj  fed»«  Star  mit  $n>ei 
■f löffei  Jus  ober  aud&  Sta&m  »erflopft,  nun  »u  bem  6»>etf 
Seflöffen,  unb  ba«  ®anje  toie  Xr.  709  beenbet. 

'  »lt.  fMfteta;  mit  ««betten. 

^  8to*  biefe  werten  na*  9fc.  709  berettet  unb  beeiv 
bet,  nur  ru&rt  man  bamit  t>ter  2otf)  getoaf*ene,  au*gc# 
grätete,  würflig  gefdjnittene  Sorbetten. 

»IS.  freier  mit  Staffeln. 

SRon  roftet  t>icr  ?ot$  rein  gtyufcte ,  fein  würflig 
fönittene  Srüffefn  einige  SRinuten  in  einem  6türf*en 
©utier,  unb  rfi$rt  fte  bann  mit  ben  freiem  Hr.  709  ab. 

»14.  freier  mit  gtoiebelm 
»15.  9lü$teiet  mit  Champignon*. 

9 16.  SRüBreier  mit  Sfrataelm 

»1».  9M$teie*  mit  »fotnenf 

fftte  biefe  @eri*te  flnb  nur  eine  Keine  Seranberung 
bet  *or$erge$enben.  Sei  »r.  714  tterben  jtt>ei  (Stoffel 
fein  gef*nittene  3wiebefa  in  ©utter  mei*  gebimst.  2$on 
6§am))ignon6  fämeibet  man  wer  Stoffel  fcoH  in  8Bfir> 
fei,  unb  Wtoflei  foI*e  na*  #r.  373.  3)ie  ©»argeht 
fcerben  in  Heine  SBürfel  gef*nitten,  unb  ein  e*5j>fI5ffel 
art!  tarnt  na*  5h:.  340  tt>ei*  gebäntyft.  2)er  Slumett* 
&>#  wirb  in  Heine  5Ro$*en  »erteilt,  unb  ein  ©*6tfI8ffe! 
»ott  na*  Sir.  315  abgefo*t  ©ner  biefer  ©egenjitobe 
trab  bann  unter  bie  Ständer  »r.  709  gemifd&t. 

*  im  erlang.  $te  9t  ü freier  fomteit  aud&  auf  erbfnarere  «rt 
bereitet  »erben;  et  totrb  bann  teeriger  Butter  bagn  genommen. 

»18.  Caure  Gier. 

• 

3tt>ei  ÄodfrWffcI  Wefli  werben  in  einem  6tutf*en 
©utter  ober  6*mal§  gelb  geriflet,  nun  ein  «Rüffel  fein 
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gcfömttene  3ti>iebel  unb  eben  fo  Diel  Sßeterfüie  baju  ge/ 
t§an,  unb  fo  fange  barin  ger  oft  et,  bis  bad  9J?ef)l  braun 
unb  bie  3u>icteln  tteicfc  ftnb,  tt>orauf  ef  mit  ffdföfefife 
jur  gehörigen  5)itfe  abgerührt,  unb  mit  ein  zeitig  galj, 
Pfeffer,  einem  Sorbeerbfatt,  ein  paar  pfeifen  unb  einem 
falben  ®tä$c$en  Gfftg  eine  balbe  ©tunbe  gut  burdjgefod&t 
wirb.  Ha«  biefer  3*  ttrirb  bie  ©auce  bim?*  Sieb  itt 
eine  platte  gegoffen,  tt>eldje  bie  £i$e  vertragen  famt/ 
beßutfam  eine  gettriffe  än^l  (Sier  barem  gefd)lagen,  bie 
platte  nun  auf  St o&len  ober  auf  eine  1) e#e  #erbpfatte 
geftellt,  W  bad  SBeifje  ber  <5ier  anfangt  fefl  ju  toerben, 
festere  atöbann  mit  Pfeffer  bejireut,  unb  ba$  ®anje.  gleidb 
Aufgetragen.  —  3n  Ermangelung  einer  paffenben  ©Rüffel 
fönnen  in  bcmerfte  faure  ©auce  Dd&fenaugen  (9fr.  703) 
^tatt  ber  obigen  ©er  gelegt  werben. 

.i    119.  «Biet  in  8*a$nu 

SRan  föält  fed^d  Ijartgefodbte  (Sier,  fd&neibet  fte  tton> 
einanber,  nimmt  ba*  ®elbe  $erau$,  unb  fd&neibct  bas 
SBeife  in  feine  33latid)en. .  SRun  toirb  In  einer  Pfanne  ein 
^türfdjen  Sutter  jerlaffen,  ba$  3Bei£e  ber  Gier  barin  einigt 
mal  umger  oftet,  hierauf  mit  jmei  ftoc^löffel  3Re§l  eingeftäubt, 
mit  anbertljalb  ©poppen  Wem  5Ra|m  abgerührt,  mit  6al$j 
Pfeffer  unb  3Ru*fatnu£  getofirjt/  unb  «He«  fo  lange 
gefodjt,  bis  bie  ©auce  bicflid)  geworben  ifi,  vorauf  man 
fie  auf  bie  platte  erfjöljt  anrietet.  $a$  @elbe  Jber  ©et 
*irb  mit  ni#i  $u  harter  Sutter  unb  ein  ttenig  ©aia  übe 
gerütjrt,  unb  mit  b^m  ffo^löffel  bu^/Sieb.  öbercWe 
angerichteten  Gier  getrieben/  ba$  ®anje  al£bann  in  einen 
warmen  £)fen  geftelft,.  nadj  einigen  SRinuten  $erau*ge* 
nommen,  unb  gleich  ju  $ifd&  gegeben.  , 

-,.■:>  3»  «n*  :6$üffd .  »orben  fe^e  (Ha  ji«fl«f#W 
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• 

mit  ©ala,  Pfeffer  unb  fein  gefd&nittener  $eterf«ie  oba? 
©<$nittlau<$  gut  aerHotft,  unb  bann  in  eine  flaty  Pfanne, 
worin  t>ier  Sot^  ©djmala  IMf  gemad&t  würben,  gegoffen. 
SßäGrenb  ftc  t>on  unten  einem  Äud^en  gteidj  batf en,  wirb 
mit  bem  SarffcGaufelcGen  einigemal  Gmein  geflogen,  ba* 
mit  ba«  gtüffige  lieber  auf  ben  »oben  f omme.  einen 
Stugenblitf  awor,  e&e  fte  fertig  fmb,  derben  fte  auf  f$nel* 
lern  geuer,  unter  fortwäGrenbem  Sewegen  ber  Pfanne, 
gebarten,  bi*  fte  unten  eine  gelbe  Ärufie  Gaben,  bod> 
barf  ber  £uc$en  nie  Gart  unb  trorfen  derben.  9?un  wirb 
bie  aum  ©erfciren  bejiimmte  platte  über  bie  Pfanne  ge* 
legt,  unb  ber  £udjen  barauf  umgefiürat,  fo  baf  bie  gelbe 
Ärufte  oben  liegt  unb  ber  untere  ZW  Wei#  ifl.      -  - 

©eflocfte  (gier  mit  Qptd.  Ä 

©in  »ierteltfunb  friföer  ©pert  wirb  Hein  würflig 
gefönitten,  unb  in  ber  Pfanne  fo  lange  langfam  gerojlet, 
bi*  er  gelblich  geworben  ifi  unb  fo  t>iel  gett  gegeben  f}at; 
bafj  fed?$  Sier  gana  ben  t>or&ergef)enben  glei$  fleGörig 
barin  gebarten  »erben  fönnen.  Diefe  rietet  man  bann 
gana  auf  biefelbe  2frt  an.  - 

%vansöfifd)ct  @fetfitd&ctt.  Omelette* 

3Wan  »erffotfe  fe$«  gier  gut. mit  einem  ßflöffcl 
9lat)m  unb  ettt>ad  ©ala,  fefce  bann  eine  Dmelettepfanne 
mit  einem  @#loffet  ©etymala  aum  geuer,  gebe,  wenn  tefrtere* 
Geifl  geworben,  bie  SWoffe  Ginein,  unb  laffe  ftc  unter  fort* 
wäGrenbem  Sewegen  ber  Pfanne  unb  «RacWelfen  mit  beut 
»atfftf&äufeldjen ,  fo  bafj  ba$  glüfjige  immer  wieber  nadfr 
unten  Gin  fommt,  au  einem  £u$en  gebarten,  ©obalb  auf 
ber  Dberfladbe  be$  ÄucGen*  wenig  glüfftgfeit  meGr  »orGan* 
ben  ift,  faffe  man  mit  bem  Satf födufeltyn  üon  awei@eiiett 
unter  benfelben,  fdblage  ifcn  über  W  sufammen,  fo  bafr 
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er  eine  töngft$e,  t>ter  Singer  breite  SBurfi  Hütt,  gebe  ifjn 
auf  eine  Idnglid&e  platte,  unb  bringe  i|n  foglei*  gu  $ifd&. 

9t  3.  ©meierte  mit  Ätäutertu  f 

3n  »orbergefjenbe  ©erfudjenmaffe  gebe  man  t>or  bem 
Sadfen  einen  SfiWffel  fein  gefönittene  ißeierfilie  ober 
Sd&nittlaud). 

»2  4,  ©meierte  mit  <3<*>mfen. 

3n  bie  SWaffe  9tr.  722  gebe  man  m  bem  Satfen 
vier  Sotb  fein  gebacken  Sdbinfen,  toetdjer  aber  ni<$t  ju 
ffarf  gefaljen  fein  folite. 

©meierte*  auf  getoö&nlic&e  tlri*  Vfannfttd&em 

3n>ei  Äodfjloffel  2Re$l  merben  mit  einem  fött>ad&en 
SdjoWen  ÜRttö}  unb  ettoa*  Sala  glatt  angerührt,  bann 
brei  bi*  toier  ßier,  eine*  naety  bem  antern,  barunter 
gerührt,  unb  bie  Omelette*  tt>te  obige,  bo*  t>on  beiben 
Seiten,  gelb  gebaden.  —  «innen  au$  mit  ben  3u«W«t 
*on  9tt.  723  unb  724  bereitet  »erben. 


*  t  • 

2Barme  fuge  2»e$Ifp  eifern 

926,  G^aabeatMmlbftty. 

9»an  ru&re  fedfj*  ©gelb  mit  fünf  «fliffel  feine» 
3u<er  unb  einem  ®f löffei  ditronenjuefer  (fieffe  biefen) 
eine  SierMfiunbe  rccfjt  fd&aumig ,  mifdje  bann  brei  öfc 
»ffel  feine*  SWeBI,  ben  Saft  einer  falben  3to*ne  unb 
bad  au  feftem  Sd&nee  gefd&fagene  ber  fed&«  gier 

longfom  banmter,  fätte  bie  SRaffe  fogteid)  in  eine  mit 
*erlaffener  Sutter  befiric$ene  ^ubbingform,  *erf«lief  e  biefe 
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gut  mit  itftm  Detfcl,  fielle  fte  in  eine  tiefe  Pfanne  ober 
tfafhol,  Weldfre  bf«  »ur  £4lfte  ber  gorm  mit  foc&enbem 
SBaffer  gefuttt  unb  gleichfalls  mit  einem  Jwffenben  Detfel 
angebe«  tft,  unb  fod&e  nun  ben  fßubbmg  langfam,  aber 
ununterbrochen  eine  §aI6e  ©tunbe,  (@ie&e  «nmerfung 
bei  Kr.  399.)  3?a<$  biefer  3eit  wirb  na*ge|eben:  laft 
fi#  ber  Tübbing  fef»  anfügen,  fo  ift  er  fertig,  ift  er  aber 
nod>  weic$,  fo  wirb  er  nod)  einmal  in'*  fiebenbe  SBaffet 
iurfiefgebraty  unb  »oüenbd  fertig  gefönt.  @r  wirb  bann 
beftutfam  au«  ber  gorm  über  bie  befHmmtc  platte  ge* 
fiürjt,  unb  eine  SI)aubeaufauce  (9fr,  252)  barfiber  gegoffem 

997.  <£!>ocolabcbi«qmtjnit>Mnfl- 

6e$*  ©gelb  werben  mit  fünf  (^loffel  3u*er  eine 
Äalbe  6tunbe  fein  abgerührt,  unterbep  ba*  ffietße  ber 
fed)*  (gier  ju  Schnee  gefd&lagen,  nebfl  awei  (Sßlöffel  fei* 
nem  SWe^I  unb  fed^d  «otb  fein  geriebener  ß&ocolabe  lang* 
fam  unter  bie  gerührte  SWaffe  gemengt,  unb  biefe  foglei<$ 
in  eine  gut  beflri($ene  $ubbingform  eingefüllt.  3m  Uebri* 
gen  »erfahrt  man  wie  bei  »orl)erge$enber  Kummer/  unb 
gibt  ben  5ßubbing  mit  einer  £agebuttenfauce  (9fr,  256) 

*u  zm 

G^ocolabejmbbing« 

<E*  werben  brei  8ot f>  Wltty  mit  einem  f$Wac$en  <S#o*v 
t*n  g»U($  glatt  angerfi&rt,  bann  ad&t  Soiö  fein  geriebene 
«boeofabe,  fe**  «otfr  Cutter  unb  fe$*  fiot$  3utfer  barein 
gegeben,  bie#  unter  fbrtwabrenbem  3tö$ren  aufgebt,  unb 
hierauf  in  eine  irbene  ©Düffel  geleert.  3#  bie  Waffe  aiem* 
Iii)  erfaltet ,  fo  werben  fedtf  ffigelb  ba$u  gegeben  unb 
bamft  leicht  abgerührt ,  $ulefct  ber  feft  gefälagene  Sdjnet 
ber  fed^4  «weiß  bamit  ttrmifd?t,  bie  SKaffe  in  eine  gut 
beffrf($ene  gorm  eingefüllt,  ber  SßubMng  wie  »r.  726  bt* 
enbet,  eint  Stunbe  gefönt ,  unb  mit  einer  33aniBefauce 


Digitized  by  Google 


300  ©atme  füfle  S»e$tf*eifek 

(9Jr.  244)  $u  Xifä  gebraut  —  liefet  ^ubbinq  tonn, 
wenn  ber  Soben  ber  $j?ubbingfo)>fel  mit  Vertiefungen  *erfe$en 
ift,  auf  foigenbe  81rt  »ediert  derben :  SRan  ne&rne  einen  Sttiff* 
loffel  SDte&l,  ein  ©gelb  unb  einen  falben  ßfjlöffel  Sudtx, 
rü&re  biefi  mit  einem  fd)Wad&en  öafben  ©c^eppen  2RiW& 
glatt  an,  ne&me  e*  auf«  geuer,  unb  Eod^e  eö  unter  be* 
jttnbigem  Stühren  auf,  bis  e$  ffcf  »erbuft.  ÜRtt  biefer 
weißen  SRaffe  fuße  man  bie  Vertiefungen  ber  gorm  forg* 
fältig  ein,  bod)  fo,  baß  nidßtd  über  biefelben  öetauögeljt, 
unb  gebe  erft  hierauf  bann  obige  SJiaffe.  (Ste^c  9fe 
bilbung.) 

999.  e^amnt^  ober  gebrühter  aMN'Vttbbittg« 

®e$S  8ot6  Sutter  Serben  in  einer  Pfanne  ge^ 
(äffen,  mit  trier  Sot&  9Re$l  unb  einem  ©d&owen  *Wil$ 
glatt  angerührt,  unb  bieß  auf  bem  geuer  unter  beflSnbt* 
gern  Stühren  fo  fange  gelaffen,  bis  ber  £eig  glatt  tft 
unb  jid&  fcon  bem  ftaffrol  ablo$t.  Sr  wirb  nun  in  eine 
©Rüffel  genommen,  unb  wenn  er  beinahe  erfaltet  ift, 
vfedj$  (Sier,  fec^d  Sotf)  3ucfer  unb  eine  fein  gewiegte  3^ 
trone  barein  gerührt,  julefct  mit  bem  fefl  gefdjlagenert 
©djnee  ber  fed#  (Sitt>et#  vermengt,  in  eine  gut  beftrid&ene 
gorm  eingefüllt,  unb  ber  *ßubbing  nadj  9ir.  726  beenbet. 
<St  wirb  eine  ©tunbe  gefod&t,  unb  mit  ben  6auceh  9fr. 
243  ober  244  au  %W  flebra*t.  -  ©e$r  öfibfö  m 
biefer  Tübbing  au«,  wenn  *>or  bem  einfüllen  ber  SRaffe 
ber  9ianb  ber  gor  m  mit  großen  SB  ein  beeren  unb  bie 
üußerften  Stänbdjen  ber  Vertiefungen  mit  reinen,  trotf enen 
Koftnen  forgfältig  belegt  werben.  @r  fann  audj  in  ber 
«rt  fcer&tert  Werben,  baß  man  einen  Weinen  $$eil  4>et 
SDtaffe  mit  einem  8ot&  geriebener  Sfyocolabe  »ermengt,  unb 
bamtt,  beüor  man  ba*  Uebrige  Jjinefn  gibt,  bie  SSettie« 
funaen  ber  beftridbenen  ftorm  befmtfam  alatt  einfüllt. 
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*30*  e^nmmmjmbbittg  mit  WtavitUu 

w  3n  fcorljerge^enbe  $ubbingmaffe  gebe  man  t>or  bem 
9$ermifd)en  be$  ©c§nee$  w'er  2otl)  abgefdjSlte ,  fein  ge* 
fd)nittene  ober  mit  einem  Giweif  gezogene  fuße,  unb  ac§t 
©tütf  geföalte,  fein  verwiegte  bittm  SWanbetn,  beenbe 


ben  Tübbing  bann  gan$  n>ie  fcorigen,  unb  gebe  eine  Wh 


7  31.  £ottdnMf$et  ^uHuift* 

(Sin  SBtertelpfunb  «TOeW  wirb  mit  einem  Sfywen 
SBaffer  glatt  angerührt,  t>tcr  Sot$  Sutter  baju  gegeben, 
unb  foI#e6  auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  9fü&ren  ju 
einem  glatten,  biefen  Sret  aufgefegt,  biefer  alSbann  m 
eine  ®c$öf[el  genommen,  unb  Wenn  er  etwas  abgefüllt  if* 
ein  SBiertctyfunD  3utfer,  eben  fo  *iel  Sutter,  sier  iotf)  fein 
geflogene  äKanbeln ,  fteben  gigelb  unb  bie  fein  gewiegte 
Schafe  einer  falben  3itrone  barein  gegeben,  80W  jufam* 
men  red)t  föaumia  abqerü^rt,  unb  herauf  mit  jwei  ®fj* 
loffel  3tum  unb  julefct  mit  bem  ju  fefiem  ©cfcnee  gefdbla* 
genen  <Siweif  ber  fteben  (Sier  »ermengt.  3>fcfe  SKaffe 
füllt  man  in  eine  gut  beftrtcfjene  gorm,  beenbet  ben  $ub* 
bing  nun  ganj  naefc  9?r.  726,  Fodjt  ifyn  eine  Stunbe,  unb 
fertrirt  i§n  mit  einer  SBeind^ocolabefauce  (9?r.  253). 

Ida       13Ä-  (»robO  #abMng, 

2)rei  altgebatfene  Äreujerbrobe  Werben  abgefeilt  unb 
in  SWild)  ober  SBaffer  eingeweiht,  bodf)  nur  fo  lange,  bis 
fte  burd)  unb  burdfr  wetdj  fltib,  worauf  man  fte  fogletcf?  feft 
au*brücft.  9iun  Werben  aebt  Sotl)  S3utter  leicht  geruht,  unb 
fjierau  bann  fteben  Sigelb,  fed#  ?otfj  feiner  3urfer,  eine 
fein  gewiegte  3itrone,  ttier  Sotl)  Heine  SBeinbeeren  unb 
riet  Mf)  geftoßene  5»anbe(n  gegeben  unb  no$  eine  Sier* 
telfhmbe  t)amit  gerührt,  bis  bie  Sttaffe  leify  unb  flaumig 
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auSfte&t.  hierauf  gibt  man  na#  Belieben  &n>ei  CfjUffel 
9tum  ba*u,  mifcbt  juleftt  baö  tu  feftem  ©cbnee  aefdblaaene 
(Stoeif  ber  fieben  «ier  forgfältfg  barunter,  füllt  fobatm 
bie  Sßaffe  in  eine  gut  befallene  gorm  ein,  unb  beenbtgt 
ben  $ubbing  nadj  9Zr.  726.  6r  wirb  eine  Stunbe  ge* 
fodjt,  unb  mit  einer  tteifcn  ffieinfauce  (9*r.  250)  JU  Sifö 
gebraty.  —  (Sine  £auptbebingung  ift,  baf  bad  33rob 
nicbt  ju  roei<$  ttrirb,  toeil  ber  fßubbing  fonfi  ni<$t  f$6n 
aufgeben  unb  etwa«  fött>er  bleiben  lofirbe. 

* 

Sian  rityrt  fe<$*  ioti  Sutter  lef$t  ab,  unb  rübrt 
bann  fed&e  (Eigelb,  fe#*  gfloffel  3u<te,  tuet  Sotb  läng* 
U*  gefönittene  SRanbeln,  ad&t  80«  fcffte*,  abgebt 
tete*,  fein  gebarfte«  D<bfenmarf  ober  Mierenfett,  unb  brei 
abgefeilte,  neugebaefene,  in  Heine  SBfirfet  gefdjnittene 
tt>ci#e  foeujerbrobe  barunter.  3»  We  SKaffe  flaumig,  fo 
»erben  feety*  Sotb  au*gefernte  große  unb  eben  fo  fciel  flehte 
Weinbeeren,  gttei  Sotb  fein  gelittener  3itronat,  jfcef 
8otb  äimmt,  eine  SRefferftHfce  gehabte  Stotfatnuü  unb 
bie  abgeriebene  Schale  einer  3itrone  no*  gut  bamit  burty 
gerübrt,  »ier  SpUffel  9louf ftHon  ober  anberer  frirfer  rotier 
äBein  unb  julefct  ber  fefte  ©c^ nee  ber  fe$*  <5toei#  bannu 
ter  gemengt,  baö  ®anje  in  eine  gut  befiridjene  gorm 
gefüllt,  toit  »r.  726  eine  ©tunbe  gefönt,  unb  fobann  mit 
einer  tteifen  SBeinfauce  (9lr.  250)  §u  Sifö  gegeben- 

»34*  ©rieSmebljmbbing, 

^5etb^  fiotb  ^5^rie$ web l  (^5emmelgne$)  n^erben  mit  jMjei 
«c^of^n  a»il$  glatt  angerußt,  bann  fOfi  Sot&  »utter, 
fecb*  Sotb  3udfer;  ein  »ein  toentg  ©alj,  fomie  bie  ab* 
geriebene  6#ale  einer  falben  3it»ne  baau  gegeben,  unb 
bief  aufammen  auf  bem  geuer  fo  lange  langfam  gefönt, 
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bi*  bte  Waffe  t>on  ber  «Pfanne  ft$  Mfäalt,  unb  einem 
tvetd^en  $eig  ä&ntt$  ift  (foüte  fte  tief  er  fein,  fo  Serben 
nodj  einige  (Eßlöffel  9)iilc6  barein  gerührt),  hierauf 
nimmt  man  bie  SWaffe  t>om  fteuer,  läßt  fie  »erfüllen,  gibt 
nun  fed)6  ßigelb  ba$u,  rür>rt  tief  jufammen  flaumig  ab, 
mengt  ba*  ju  feftem  Scfcnee  gefetylagene  (£in>et#  barunter, 
füllt  ba$  ©anje  fofort  in  eine  mit  Sutter  beftridjene  ftorm, 
unb  beenbigt  ben  Tübbing  nac§  9ir.  726.  (Er  roirb  eine 
©tunbe  gefodjt,  unb  mit  einer  2Bein>,  £agebutten>  ober 
Objifauce  aufgehellt. 

935«   $riefme$tynbbing  mit  SScinbecrcn  unb 

Wanbeln. 

3»an  rityre  »(er  Sotlj  ®rie*mety  mit  anbertyalb 
©$ow>en  Slifdj  glatt  an,  füge  fed&S  ?ot&  Sutter,  fec$« 
8ot§  3w*r  unb  ganj  toenig  ©alj  bei,  unb  fodjje  bief 
roie  oben  angegeben.  Sobann  gebe  man  fed)3  (Eigelb, 
tuer  Sotf}  geroafdjene,  flefne  Sßeinbeeren  ober  ©ultanen 
unb  tuet  ?ot§  abgemalte,  gewiegte  SJfanbeln  baju,  rityre 
ba6  ®anje  flaumig  ab,  unb  beenbe  ben  Tübbing  ganj 
ttfe  fcorljergeljenben. 

r 

9  36*   #1  eiSjmbb  ing. 

» 

Stn  JBiertefyfunb  (Earolinenreto  toirb  mit  foc$enbem 
Sßaffer  angebrübt  unb  eine  SBierteifhmbe  fielen  gelaffen, 
hierauf  ba3  SBaffer  bason  abgegoffen,  unb  ber  Stei*  in 
einer  SWafi  fiebenber  SRildj  auf  förcarf)em  geuer  ober 
*o$len  ^ugebeeft  eine  ©tunbe  langfam  geb&mpft,  na* 
freierer  ßeit  er  fernig  tütiä)  unb  troefen  fein  muß,  roo 
man  bann  ffoti  CgMjfcI  SRe&l  einigemal  bamit  umrübrt, 
fed&S  fiotS  Sutter  barem  räftrt,  t§n  fobatm  Dom  geuer 
roegnimmt,  in  ein  anbered  ®ef<$irr  leert,  unb  t)  erfüllen 
tt$L  9tvm  »erben  fetW  Sott  3utfer  unb  fe$*  «gelb 
beigefügt,  Stile*  sufammen  föaumig  abgerührt ,  bann  ein 
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Söffet  aSanitteautfer  unb  ber  fefl  gef$Iagene  ©tynee  ber 
fech$  @iu>et^  barunter  gemctigt ,  bie  SRafie  in  eine  gut 
bestrichene  gorm  eingefüllt,  unb  bet  Tübbing  tt>ie  9lx.  726 
beenbet.  St  tvixb  eine  ©tunbe  gefodjt,  unb  mit  einet 
3Ril<h*  ober  SBeinfauce  0tx.  243,  250)  fert>irt. 

337-  9ttHpubbin$  mit  3Ranbelm 

*38*  8*ei*jmbblttg  mit  Weinbeeren* 

3n  bie  fßubbmgmaffe  9?r.  736  gebe  man  »or  bem 
9?ftmifdjen  be3  SchneeS  ber  fe<h$  <Sitx>ip  bei  erflenn  fech* 
Sotö  abgezogene,  fein  t>ettt>tegte  SWanbeln,  bei  le&term 
ttier  ?otf>  getoaföene  Ffetne  SBeinbeeren  (»offnen):  ? 

*  39.  Sttibetyttbbtttg  mit  Rubeln* 

SJon  8tt)et  ßiern  toerben  Rubeln  gemalt.  SBenn 
fie  abgetroefnet  unb  gröblich  gefebnitten  ftnb,  laft  man  fie 
in  ftebenbem  SGBafTer  mit  ein  toenig  Salj  etlichemal  über* 
toatlen,  nimmt  fte  bann  mit  einem  Schaumlöffel  Gerau*, 
legt  fie  einen  Slugenblicf  in  falte«  Sßaffer,  unb  läßt  fte 
nun  in  einem  2>urchfd)lag  gut  ablaufen.  Unterbef?  rührt 
man  ein  SSiertefyfunb  Sutter  leicht  ab,  gibt  fech*  (Sigelb,, 
fcier  Sott)  geflogene  SKanbeln  unb  fech*  ?otb  3ucfer  Nu, 
rührt  biefe*  jufammen  fo  lange,  bi$  bie  SRaffe  flaumig 
ift,  mengt  nun  bie  fein  gettriegte  Schale  einer  falben 
3itrone,  bie  abgefühlten  Rubeln,  jwei  Soth  3tttonat,  eben 
fa  »tel  ?ßomerangenfchale  unb  plefct  ben  fefi  gcfchlagenen 
Schnee  ber  feth*  Giweifi  barunter,  füllt  bieSRaffe  in  eine 
bid  mit  Cutter  befWchene  gorm,  unb  beenbet  ben  5ßubbing 
nach  »r.  726.  Sr  wirb  eine  ©tunbe  gefocht,  unb  mit 
einer  3Ril<hfauce  (9h-.  243)  ju  Sifch  gebraut.  —  Sieh* 
fefyr  hübfeh  au«,  u>enn  vor  bem  (Sinfüden  ber  SWaffe  iin 
Ärän3<hen  t>on  aierlidh  in  Stötten  gefchntttenem,  fäjjouetr, 
grünen  3teonat  eingelegt  unb  btefe*  ffeUenmeife  mit  IM* 
Jien  SBeinbeeren  befefrt  i%  <    ;  C    *  V 
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*40.  StattofftXpuMm* 

SKan  rühre  ein  fjalb  *ßfunb  geflogene  ober  geriebene 
Äartoffeln  mit  fcier  Soth  fein  geflogenen  SWanbeln,  fed)$ 
©gelb,  fedj*  Soth  Ui$t  gerührter  Sutter  unb  *ier  gglöffel 
3utfer  flaumig  ab,  menge  bann  fcier  ?oth  Fteine  SBeinbeeren, 
bie  fein  gewiegte  Sd)ale  einer  falben  3tfcone,  ein  Wenig  ©afa 
unb  aulefet  ben  feß  getragenen  6d&nee  ber  fe$$  (Siweig 
barunter,  fülle  biefe  SKaffe  in  eine  gut  beffric$ene  ftorm 
ein,  unb  beenbe  ben  5ßubbing  nadj  9?r.  723.  (Sr  Wirb 
eine  Stunbe  gefönt,  unb  mit  einer  Jttrfdhen*  ober  ffianille* 
fauce  (9?r.  255, 244)  Warm  ober  f alt  au  Sifdj  gegeben.  — 
$ie  jfartoffeln  foHte  man,  fobalb  fte  gefönt  fmb,  f^neU 
abmalen  unb  in  einem  SRörfer  mit  ein  wenig  Sutter  fein 
ftoßen ;  gerieben  Werben  fte  immer  etwaö  rauher  fein. 

941«  ff e pfetyubb in g  auf  ettglifd^e  Sfct* 

3ehn  &i$  jwJIf  gute  ifodhtyfel  Werben  abgefeilt,  in 
bünne  ©Reiben  gefönitten,  mit  einem  ©läGdjen  ffiein, 
einem  SSiertefyfunb  3utfer,  «Wei  Äaffeelöffel  3immt  unb 
t>ier  8oth  Sutter  auf  langfamem  geuer  weich  gebünfiet, 
Wobei  fte  möglichfi  ganj  bleiben  foKten,  oann  einige  Söffet 
eingemachte  ganje  fltrfdjjen  ober  Styrifofenmarmelabe  bar* 
unter  gemengt  unb  jum  erFalten  gebellt.  9iun  Wirb  »on 
anberthalb  Pierling  füfiem  ober  gewöhnlichem  SButterteig 
ein  bünner  Äudjen  auögewalat,  gleichmäßig  mit  ben  tttaU 
Wen  Äepfeln  belegt,  fobann  wurfiähnlich  übereinanber 
geroßt,  fdjnetfenartig  aufammengebreht,  unb  in  bie  SKitte 
einer  mit  Sutter  befiric^enen  Serviette  gelegt,  welche  man 
aufammennimmt  unb  feft  aubinbet.  So  hängt  man  ben 
Tübbing  in  ein  Äafirol  ober  einen  tiefen  £afen  in  »tele* 
fiebenbe*  SJaffer,  unb  läpt  ihn  anberthalb  Stunben  fochen. 
93eim  Stauchten  wirb  er  in  einen  iDurchfälag  gebraut,  bie 
©ertnette  aufgebunben,  bie  jum  ©ettriren  befiimmte  platte 

KU»l,  «inUuct  20 


Digitized  by  Google 


306  «Barme  fftjjc  9Re$lfpetfctt. 

baraufgelegt,  ber  $ubbing  umgeflürst,  mit  3urfer  befireut, 
unb  fogteich  ju  Sifch  gegeben-  Die  baju  geljtfrige  ©auce 
befielt  au*  einem  ©djowen  altem  SBefn,  tner  ?otlj  3utfer 
unb  jwei  8otl)  Sutter,  wa$  miteinanber  aufgefaßt  wirb. 

7  4«*  Äitf*ettf)ttbbitto» 
7  43.  #fttfi#im&bittG. 

7  44.  Styttfofettjmbbittg* 

7  45.  fcta#elbeerpubbittö* 

SlUe  biefe  Strten  Dbftyubbing  bereitet  man  gan*  na* 
9lr.  741.  93on  ben  Äirfchen  wirb  ein  $funb  auSgejleint, 
*on  ben  $fuftd)en  unb  Styrifofen  fünftel  ©tuet  genommen, 
»on  ben  Stachelbeeren  ein  $funb.  3)iefe  grüßte  werben 
fämmtlich  Wie  bie  Slepfct  5Rr.  741  mit  Sßein,  3ucfer,  3immt 
unb  Sutter  ganj  fur$  unb  Weich  eingebünflet,  bodj  bleiben 
bie  eingemachten  «irfd)en  unb  bie  Styrifofenmarmelabe  fort. 
Die  ©auce  ift  gleichfalls  jene  »on  9fr.  741. 

746*  SBanbettt  ober  1Btd)ttpaftttä)tu  »Ott  »tob  mit 
(Sonfitttte  (eitt0ema*tett  &tü$ttu). 

mt  fech*  ?oth  leicht  gerügter  33utter  werben  fe<h* 
gigelb,  fünf  e^loffel  3u<fer,  »ier  ?oi&  ISnglich  gefönit* 
tene  SWanbeln,  brei  neugebaef  ene ,  abgefeilte,  Hein  würf* 
(ig  gelittene  2Bei$brobe  (Semmeln)  unb  fech*  8o«  ab* 
ge&äutete* ,  fein  gefjacfteä  Dchfenmarf  fo  lange  verrührt, 
bi*  bie  ÜRaffe  flaumig  anseht,  worauf  aWei  8otf>  fein 
gefdjnittene  $omeranaenfchale,  ein  Kaffeelöffel  3immt  unb 
bie  abgeriebene  Schale  einer  falben  ^itxom  barein  f  ommen 
unb  no*  gut  bamit  abgerührt  werben,  bann  t>ier  ffttflfc 
9touffttlon  ober  8Maga  unb  julefct  ber  fejl  gefd^fagene 
©chnee  ber  fech*  <5iwe$  barunter  gemengt  wirb.  £ier* 
*on  füllt  man  nun  in  flehte,  mit  Sutter  befirichene,  tiefe 
gormcfjen  ober  obere  Äaffeetaffen  einen  «äffel  »oll  ein, 
taucht  ein  <Si  in'*  SBaffer  unb  brfa«  bamit  in  bie  Wlafc 
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ein  ©rubren ,  tvoxtin  ein  falber  Kaffeelöffel  eingemachte 
grüd&te  fommen,  unb  ffiflt  alSbann  mit  ber  übrigen  93rob* 
maffe  bie  görmd&en  nid&t  ganj  »od.  ^ac^bem  alle  $afietc$en 
fo  ljergerid()tet  ftnb,  derben  fte  ttn'e  bie  2Banbeln  9?r.  388 
gefodbt,  bann  auf  bie  platte  umgebt,  jn>ei  @#röffel 
Sognac  ba3tt>ifd&en  gegoffen,  biefec  fur$  »or  bem  ©ertriren 
mit  einem  brennenben  Rapier  angejünbet,  bie  *ßafietd&ett 
auf  biefe  8frt  flammenb  aufgetragen,  unb  eine  ß&aubeau* 
fauce  (9Jr.  252)  ertra  baju  gegeben. 

gCnmerfnng.  ffienn  Me  3Rajfe  in  ffönnd&en  eingefünt  fft, 
tonne*  bi*  SBanbeln  au$  gebacfen  werben. 

»4».  »e#cr|>af*et#ett  »ott  ®tic$  mit  Gtofitüte* 

SKan  hü)t  t)on  brei  ©dje^en  SRild)  unb  einem 
® (Soppen  ©emmelgrieS  ein  bitfe*  2Jlu$,  rüfjrt  a$t  Sotl) 
Sutter  barunter,  nimmt  fof$e$  bann  fcom  geuer  fort, 
unb  ftetft  e$  jum  (Srfalten.  9?un  toirb  ein  SSiertelpfunb 
3urfer,  fteben  bi$  a$t  ttigetb  unb  bie  fein  gettnegte  ©djale 
einer  falben  3itrone  beigefügt,  ba3  ®an$e  flaumig  abgerührt, 
unb  jule&t  ber  feft  gefölagene  ©dbnee  ber  fteben  (Sitt>ei£ 
barunter  gemengt,  äwbann  bejfreidtje  man  Heine  Sörm* 
$en  ober  obere  Äaffeetaffen  bitf  mit  Sutter,  füUe  in  jebe* 
einen  Söffet  t)ott  öon  ber  ©rieömaffe,  brütfe  mit  einem 
na^gemadbten  Si  ein  ©rübdjen  barein,  gebe  in  biefe* 
einen  falben  Kaffeelöffel  ©ngemadjteS ,  unb  fülle  bie 
#6rmd)en  mit  ber  übrigen  SfRaffe  titelt  ganj  t>oH.  3Jfan 
f  o$t  bie  ?Pafletc^en  nun  nadj  9lx.  388  fertig,  gießt,  nadj* 
bem  fte  auf  bie  fßlatte  umgeftörjt  flnb,  fcon  ber  Seite 
ettoad  bünne  £agebuttenfauce  (9ir.  256)  baran,  unb  trägt 
fte  fofort  auf. 

1 48*  J6e$etpaffet$ttt  »Ott  9fcet*  mit  Gottfttütc* 

3mölf  Sotlj  mit  ftebenbem  SBaffer  angebrüllter  Sa* 
rolinenrei*  ttirb  eine  Dalbe  ©tunbe  jugebeeft  fießen  getaf* 
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fen,  bann  baS  Sßaffer  bat>on  abgesoffen,  unb  ber  5Reie 
eine  ©tunbe  in  fe$$  ©(fco^en  2Ril$  langfam  gebämpft, 
in  Welver  3eit  berfelbe  fernig  voeid^  unb  trocfen  fein  foH. 
2)ie  lefcte  äJiertelfiunbe  müffen  jwei  ßflöffel  ©emmefr 
mefcl  bamit  fod&en.  Der  3iei$  wirb  nun  in  eine  ©Rüffel 
gebraut,  jwei  Sßlöffel  serfaffene  Sutter  barüber  gegoffen, 
unb  fo  lange  fte&en  gefaffen,  bis  er  g4n$lidj  erfaltet  ifl,  bann 
a#t  ?otfj  Sutter  leicht  gerügt,  fe<$$  Sotlj  3ucfer,  fieben 
Stgelb  unb  bie  fein  gewiegte  ©djale  einer  falben  3itrone 
beigefugt,  ba$  ®anje  flaumig  abgerührt,  ber  fefie  Sdjnee 
fcon  ben  fieben  ßiweifj  barunter  gemengt,  t»on  biefer  SJlaffe 
in  Heine,  mit  Sutter  beftrid&ene  görmdjen  ein  Söffet  tjotl 
eingefüllt,  mit  einem  na£gemad)ten  (Si  ein  Orfibcfcen 
barein  gebrütft,  in  biefe$  @rübd&en  ein  falber  ffaffeeloffel 
Gmgemac^teS  gefüllt,  unb  foldbeS  mit  ber  übrigen  9lei$* 
maffe  in  ber  SSrt  bebecft,  baf  bie  gJrmcfcen  nid)t  ganj 
»oll  ftnb.  Da*  J?oc$en  ifi  wie  bei  3?r.  388.  SBenn  bie 
5ßaftetd&en  fertig  unb  auf  bie  platte  umgeflürjt  ftnb,  wer* 
ben  fte  mit  etwa*  weniger  2Rildjfauce  (9lr.  243)  fcon  ber 
Seite  begoffen,  unb  fogleic§  aufgetragen. 

* 49.  »e^erjjaftetdEjett  sott  Rubeln  mit  Konfitüre. 

2Ran  bereitet  biefelbe  Stubelmaffe  mit  allen  3utyaien 
Wie  bei  9?r.  739  betrieben  ifh  Die  gormdjen  werben 
nun  mit  Sutter.  befinden,  ein  Söffel  t>oO  fcon  ber  9iubel* 
maffe  barein  gefüllt,  mit  einem  (Si,  weld&eG  ju&or  in'* 
SBaffer  getauft  würbe,  eine  Vertiefung  gemalt,  herein 
ein  falber  Äaffeeloffel  @ingemadjte$  gegeben,  unb  bie 
görmd)en  mit  ber  übrigen  -Blaffe  nid&t  ganj  »od  gefüllt. 
2ll$bann  fodjt  man  bie  $af)et$en  wie  bei  9?r.  388  be* 
fd&rieben  ifl,  begießt  fte  nadj  bemUmfiürjen  auf  Meßlatte 
»on  ber  ©eite  mit  ein  Wenig  «anittefauce  Qfh,  244), 
unb  fertrirt  fie  foglei<$ 
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fBe«et$aftet$eit  mit  Äattoffeftt  ttttb  Gottfi* 

tute* 

(gm  $funb  me&tige ,  in  ber  Schale  abgefegte  Aar* 
ioffeln  »erben  gebärt,  ©et#  mit  nufgrog  Sutter  unb  ein 
»enig  ©ata  im  2Rorfer  geflogen,  herauf  bur$'$  ©iefr 
getrieben,  ad^t  Sigelb,  ad)t  SotQ  Sutter  unb  ein  SBieriel* 
tfunb  3ucfer  barem  gerührt  bi*  bie  2»affe  gan$  fd&aumig  ifi, 
unb  julefrt  ein  ffaffeelöffel  fein  gewiegte  3itronenfc$ale  unb 
ber  fepe  ©<$nee  ber  ad&t  <gi»ei$  barunter  gemengt.  9?utt 
beftreidjt  man  «eine  gormc§en  mit  Sutter,  füllt  einen 
Soffel  fcoH  t)on  ber  3Raffe  barein,  madfct  mit  einem  nap 
gemalten  (Si  ein  ®rübc$en  unb  bringt  in  biefe*  einen 
falben  Kaffeelöffel  <5ingemac$te* ,  bebeeft  fold&e*  mit  ber 
noc$  übrigen  Äartoffelmajfe ,  bod?  fo,  bafi  bie  görm^en 
nic$t  ganj  t>oU  ftnb,  unb  fod&t  bie  $Pafietd&en  na*  S»r.  388. 
SBenn  fie  auf  bie  platte  umgefiürat  ftnb ,  »erben  fie  mit 
3urfer  befireut  unb  ju  $ifd&  gegeben. 

151.  ^c*er^aftetdf)cn  *<m  Äreb*  mit  ©ettfttöte* 

Können  »on  ieber  beliebigen  SWaffe  ber  öorfie^enben 
93ed&er)>afietd&en  gemacht  »erben,  nur  mit  bem  Unterfcfjieb, 
bap  man  ftatt  ber  ge»oljnlid&en  Sutter  bann  jebeS mal  eben 
fo  fciel  ffrebabutter  nimmt,  unb  bie  gormetyen  ober  £af* 
fen  mit  £reb3butter  Beffreidjt.  Die  Sereitung  unb  33e* 
enbigung  ifi  »ie  bei  ben  vorigen.  SBenn  fie  auf  bie  platte 
umgefiürat  fmb,  »irb  et»a*  ffife  JPrebSfauce  (9?r.  249) 
baa»ifd}en  gegeffen,  unb  bann  fogleW)  aufgetragen.  — 
6$  nimmt  fid)  gut  au$,  »enn  Der  befhid&ene  Soben  ber 
gormd&en  ober  Waffen  ttor  bem  (SinfüHen  ber  STOaffe  mit 
Ijübfdfj  auSgefd&nittenem  3itronat  unb  bergleid&en  belegt 
»irb. 

•75»*  J6c#crpaftetcf)Ctt  mit  fauttm  8*a$itn 

«\  3*wlf  ?ot§  SSutter  »erben  red)t  flaumig  abgerü&rt, 
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nun  ad)t  <SigeI6/  ad^t  (gßtöffel  feine*  SOTefcl,  fünf  Stoffel 
faurec  5Rafjm  unb  nadj  Selieben  3utfer  baju  getl)an,  bie# 
nodj  gut  gerührt,  unb  fobann  ber  feffc  Schnee  ber  adbt 
ßiweifi  barunter  gemengt.  SRan  füllt  bie  SJtaffe  in  Heine, 
mit  Sutter  beftric^ene  unb  mit  Semmelmehl  beflreute  g6rm> 
djen  §ur  £älfte  ein,  unb  bäcft  bie  $afiet$eit  im  Dfen. 
Sie  derben  mit  einer  ffijien  Sauce  gegeben.  —  SJan 
Fann  jte,  flatt  mit  3utfer,  mit  Salj  würben }  bann  derben 
fie  ju  Ragout  ober  SBilbptet  fertnrt. 

3wolf  Sotfc  gewärmte*  3Re§l  wirb  mit  awei  ßi* 
Weiß,  nufjgrofj  93utter  unb  lauem  2Baffer  ju  einem 
gelinben  $eig  »erarbeitet,  bicfer  burcty  ben  Satten  ber 
regten  £anb  einigemal  bur*gefiridjen  bi*  er  ftd)  toon 
ber  £afel  leidet  lo*lo*t,  hierauf  mit  einem  »armen  Xuti) 
ober  Decfel  jugebetft,  unb  eine  öalbe  Stunbe  ru$en  ge* 
Iajfen.  9?un  wirb  ein  SSiertetyfunb  Sutter  leitet  gerührt, 
fcier  Sigelb,  ttier  Gfilojfel  geriebene  Semmel*  ober  9Kil<J)* 
brobbrofeln ,  fcicr  bi*  fed)*  eßlöffel  3ucfer ,  ein  SJterteU 
pfunb  große  unb  eben  fo  fciel  Heine  gewaföene  2Bein* 
beeren,  ein  Sellen  guter  faurer  Staljm  unb  etwa* 
3immt  ba$u  gegeben,  unb  Sitte*  mitefnanber  gut  burcfc 
gerührt.  2)er  £eig  Wirb  nun,  Wie  in  Kr.  405  befd&rieben 
ifl,  au*gejogen  unb  mit  Sutter  beflrid&en,  bie  2Raffe 
barauf  geleert  unb  gleid)geflrid)en.  2Bäl)renb  man  mit 
beiben  £änben  ba*  $ud)  am  (Snbe  in  bie  £5$e  $ebt, 
rollt  fid^  ber  Strubel  fcon  felbß  wurfiäl)nli{$  übereinanber, 
bann  bre^t  man  tyn  fönetfenariig  jufammen,  legt  i$n  in 
ein  bi(f  mit  Sutter  beftrtd&ene*  fladje*  Ifaflrol  ober  an* 
bere*  paffenbe*  ©efd&irr  ein,  gießt  jwei  Sdijo^en  warme 
9Rilc$  baran ,  becft  i&n  $u,  unb  bringt  ifjn  in  ben  Dfen. 
9ladb  einer  äJiertelßunbe  Wirb  ber  JDedel  abgenommen, 
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unb  bct  Strubel  no$  fo  lange  gebatf en,  M6  er  eine  föone 
gelbe  garbe  (jat  unb  bie  2Ri[<$  gan$  baran  eingefügt  ift, 
toa*  in  bretoiertel  ©tunben  ber  gatt  fein  wirb.  333ä&renb 
bem  Sarfen  mufi  er  einigemal  mit  Sutter  befinden  n>er* 
ben,  tt>eldje$  am  leidjtejien  mit  einem  flehten  $infe(  ge* 
fcfy'ef)*.  (5r  Wirb  nun  mit  {frei  Sacf  fdjäufelcfcen  auf  bie 
platte  gehoben,  mit  3u<fer  beftreut,  unb  mit  einer  2Rilty 
fauce  (»r.  243)  foglei*  au  flegeben. 

954.  0)ric«ftr«bel. 

3n  }»ei  ©dfroWen  fiebenbe  SRiftf  »erben  fec$S  (Steffel 
Äernengried  (Semmelgrief)  eingefüt  unb  au  einem  satten 
©rei  gefod&t,  biefer  bann  in  ein  irbenefl  ®efd)irr  geleert, 
unb  floti  löffei  aerlaffene  Sutter  barüber  gegoften,  ba* 
mit  er  feine  Ärufte  beFomme.  Si$  er  ganalid)  erfaltet 
ift,  wirb  ein  SBfertetyfunb  Sutter  lei<$t  gerügt,  bann  fcter 
hit  fed#  ßfilöffel  3ucfer,  t>ier  Sigelb,  ein  ffaffeelöffel 
fein  gewiegte  ^itxom  unb  enblidj  ber  @rie$brei  baau  ge< 
geben,  unb  bieß  jufammen  gut  burdjgerüfjrt.  $er  oben 
angezeigte  ©trubelteig  wirb  nun  fo  fein  wie  möglich  au$> 
einanbergejogen ,  mit  Sutter  befiridjen,  bie  SÄaffe  barauf 
geleert,  gleid&geftrid&en,  bad  ®an$e  ttmrfia&nlid)  überein* 
anber  geroKt,  föneefenartig  aufammengebre^t ,  in  ein  bitf 
mit  93utter  beftridjeneö  fladjed  ffaftrol  eingelegt,  gU'-et 
®%opptn  warme  3RiId&  baran  gegoffen,  unb  ber  Strubel 
Wie  fcorljergeljenber  im  Ofen  gebaefen.  SBenn  er  auf  bie 
platte  angerichtet  ifi,  wirb  er  foglei#  mit  einer  2Rild&* 
fauce  (9fr.  243)  au  gebracht 

Hetfelfhrufcel, 

5ld&t  bid  ae&n  gute  Äod&äpfel  werben  abgefeilt,  in 
bünne  Scheiben  gefönitten,  mit  einem  @(ä6$en  SBein, 
fe$*  M1>  3ucfer,  a*ci  S&eeloffel  3<mmt  unb  »ier  ?ot& 
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33utter  auf  fd)toadjem  geuer  foeitty  gebünftet ,  toobet  fie 
möglidbf*  gana  bleiben  foflten,  unb  bann  jum  (Srfalten 
gepellt.  Unterbefj  Wirb  ein  Strubelteig  bünn  auSgeaogen 
ober  ein  füget  Sutterteig  bünn  auSgewalat,  mit  93utter 
befinden,  fobann  mit  ben  erfalteten  äepfeln  gleidjmafng 
belegt,  ber  Strubel  wurfiafjinlid)  iibereinanber  gerollt,  unb 
fönecfenformtg  aufammengebreljt.  60  Wirb  er  in  ein  bicf 
mit  SSutter  beßri$ene$  ffafirol  eingelegt,  unb  ein  <&$op* 
pen  warme  2Rild&  baran  gegoffen.  SRan  bärft  i§n  nun 
eine  Stunbe  im  Ofen  ju  fd)6ner  gelber  garbe,  unb  be- 
ftreid&t  i&n  wi&renb  bem  Warfen  einigemal  mit  Sutter. 
3fl  er  auf  bie  fßlaüe  angerichtet,  fo  wirb  er  mit  ßucfer 
befireut,  unb  warm  ober  falt  fertrirt. 

*56,  ftitf*estflriibel. 

(Sin  $funb  föwarae,  auSgefteinte  £irf$en  »erben 
mit  fcier  ?otl>  Sutter,  fecfyd  Sfilöffel  fyxdzt  unb  einem 
Stücken  3immt  Weidfj  unb  ber  2lrt  eingelöst,  baß  fafl  feine 
Sauce  meljr  baran  ifl  Sit  jte  erfaltet  jinb,  wirb  ber 
in  9?r.  753  angeaeigte  Strubelteig  autemonber  geaogen  unb 
mit  Sutter  befhic^en,  bie  ffirfdjen  barauf  geleert  unb 
gleicfcgefWdjen ,  ber  Strubel  bann  wurjtäljmlic!)  übereil 

jufammengebrefjt,  nun  in 


ein  birf  mit  Sutter  befiridjenet  flauet  Äaflrol  einge* 
legt,  jwei  Stoppen  »arme  SRild)  baran  gegoffen,  unb 
Wie  voriger  im  Ofen  gebacfen.  @r  Wirb  mit  $wei  Sacf* 
f$ftufe($en  auf  bie  fßlatte  gehoben,  unb  mit  3utfer  U* 
fireut  au  33f$  gebraut 


957.  tiroler  Strubel. 


• 

men,  unb  mit  einem  Sd^en  lauwarmer  SWildb,  einem 
Siertelpfunb  jerlaffener  ©utter,  an>ei  <£iem,  einem  @&löffet 
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3utfer,  einem  £(>eeloffet  ©afj  unb  brei  (gßlöffetn  guter 
J&cfc  ein  3Teig  angemaßt,  toeld&en  man  fo  fange  Uopft, 
bie  er  redjt  fein  if* ,  vorauf  man  i&n  jugebetft  an  einem 
lauwarmen  Ort  in  bie  £5l)e  feigen  läßt.  SBahrenb  bie* 
fer  3e^  derben  fed&S  ?oth  feiner  ^ndet,  fec$S  ?oth  fein 
geflogene  SWanbeln  unb  fe$$  (Sigelb  miteinanber  flaumig 
abgerührt,  ber  Hefenteig  nun  auf  ein  mit  SSeljl  befireu* 
te$  SJubelbrett  geflößt,  fo  bünn  al$  möglich  aufeinander 
gemalzt,  mit  Cutter  befinden,  bie  SBlanbelmaffe  gleich* 
mäßig  barauf  geßrid&en,  unb  ber  Strubel  nun  wurftahn* 
lieh  fibereinanber  gerollt  unb  fcfjnecfenartig  jufammenge* 
breht.  ©o  legt  man  ihn  in  ein  bitf  mit  Sutter  befiridjeneS 
fladjed  tfaflrol  ober  fonftige*  paffenbe*  ©efdjtrr  ein ,  läßt 
i&n  an  einem  ttxirmen  Ort  aufgeben,  gießt  bann  atoei 
Sd)oM>en  toarme  SDtilch  baran,  befireid&t  tön  mit  jetlafic* 
ner  Sutter,  unb  bitft  ihn  eine  Stunbe  im  Dfen.  (Sr 
fann  trorfen,  beffer  aber  mit  einer  SRild&fauce  (9fr.  243) 
fer&irt  tverben. 

958.  emcTctte  mit  £irf<hentt>affer* 

3tt)ei  Äod&loffel  Wltty  Serben  mit  brei  eiern,  einem 
Schoden  SWilch  ober  9Jaf)m  unb  ettt>a$  Salj  glatt  an* 
gerührt,  nun  jtoeiSßloffel  Schmalem  einer  flauen,  breiten 
Pfanne,  am  bellen  in  einer  Dmelettepfanne ,  h*iß  ge> 
mad)t ,  ber  angerührte  $eig  auf  einmal  baretn  gegoffen, 
unb  tt>ä£>rmb  beö  SBatf  enö  mit  bem  Sacf fc^auf eldben  ber  %xt 
nachgeholfen,  baß  man  an  ber  (Seite  ben  Jhicfyen  in  bie 
£6he  hebt  unb  ba$  noch  oben  fiehenbe  glüfffge  hinunter 
jiehen  laßt  3fi  er  auf  einer  Seite  gelb  gebarten,  fo  tttfrb 
er  umgefehrt,  bitf  mit  3utfer  bepreut,  bann  nochmals 
umgefehrt,  fo  baß  bie  gejutferte  Seite  auf  ber  Pfanne 
liegt,  nun  mit  jtoei  (Sßlöffel  Äirföentoaffer  befprengt, 
mit  einem  SReffer  üon  a»ei  Seiten  Untergriffen  unb 
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über .  ftdj  ju  einer  länglichen ,  fcier  Singer  breiten  SBurfi 
jufammengefct)lagen ,  hierauf  auf  eine  tt)arme  platte  an* 
gerichtet,  mit  3ucfer  beftreut,  unb  ein  beliebige*  ßom^ot 
ober  <Singemad)te6  baju  gegeben. 

7  59*  Omelette  mit  Äartoffeftt, 

3n  i>orf)ergef)enbe  2Kaf]e  rubre  man  fcier  (Sjjloffel 
burdjgetriebene  Äartoffeln,  unb  badfe  bie  Omelette  gan$ 
Wie  vorige;  nur  tt>irb  fein  ffirfdbenwaffer  baju  »erbraust. 
9la<f)  Selieben  fann  etwas  SingemadbteS,  alö  3oljanni$' 
beeren,  Himbeeren  u.  f.  w.,  barein  ge(Wd&en  werben. 
2>er  5?ud)en  wirb  'wie  voriger  sufammengefctylagen ,  unb 
mit  3udtx  beßreut  heiß  ju  Xifä  gebracht. 

*60.  ©metette  mit  flepfetm 

3wei  gute  tfodjfyfel  werben  gefd&ält,  getuertöeilt,  bie 
Äernbäufer  herausgenommen,  unb  iebeS  Viertel  in  feine 
6$eib<hen  gefönitten.  2)iefe  gebe  man  in  bie  Pfanne, 
Worin  ba$  $u  ber  Omelette  befiimmte  Sdbmalj  beiß  ge* 
macht  würbe,  rofte  fie  in  folgern  einigemal  um,  bamit 
fie  fchnefler  weidf)  Werben,  gebe  hierauf  bie  in  9lr*  758 
befdbriebene  Dmelettemaffe  barüber,  unb  badfe  ben  £u$en 
Wie  bei  Kummer  758  angejeigt. 

731.  ©efällte  Omelette  mit  (Sottfitüre» 

Eier  ?o*h  2Bebl  Werben  mit  anbertbalb  (SQoppttt 
mit)  ober  SRahm  glatt  angerührt,  fed&*  ©er,  fcier  8oth 
3ucfer  unb  etwad  ©a($  beigefugt,  unb  Meß  jufammen 
gut  abgerührt,  9tun  fefce  man  eine  Dmelettepfanne  mit 
awei  (Sßlßffel  ©dbmafj  auf«  geuer,  gieße,  Wenn  ba* 
©dbmalj  ^eiß  i%  einen  Sbeil  ber  3Äaffe  barein,  unb  bade 
folgen  unter  fortwdbrenbem  Süften  mit  bem  Söacffc^dufeU 
d&en  au  einem  Äud&en  fd&ön  gelb.  Diefer  wirb  bann  be* 
hutfam  umgewenbet,  aud&  t>on  ber  anbem  Seite  f$ött 
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geib  gebarten ,  auf  einen  Seilet  angerichtet ,  unb  Warm 
gefieHt.  Sluf  gleite  Slrt  bade  man  nodj  &oti  Jhufjen, 
bejitefdbe  bann  ieben  berfelben  mefferrütfenbitf  mit  Styrifo* 
fenmarmelabe,  Himbeeren  ober  einem  beliebigen  anbern  Sin* 
gemalten,  rolle  fammtlid&e  Äud&en  wurflä&nlid)  aufammen, 
unb  fdjnetbe  ieben  in  brei  bis  Pier  Steile.  Severe  wer* 
ben  nun  aufredjt  fdjnecfenartig  auf  bie  platte  gebellt,  mit 
feinem  3utfer  befitäubt,  nadj  ^Belieben  mit  einem  glüf)enben 
8atfföäuferdj>en  ober  (Sifen  leicht  überfahren,  bamit  ber 
3ucfer  fömtfat,  unb  fogfeicty  au  Sifd)  gebraut. 

*62.  ©efüttte  ©meierte  mit  <S*0cj>labect*itte* 

95on  bemfelben  £eig,  Wie  bei  voriger  9iummer  be* 
metft,  unb  auf  biefelbe  SSBeife  werben  Jtuctyen  gebatfen, 
unb  fold&e  warm  geflefft.  Unterbefj  Werken  awei  @#16ffet 
feine«  3Rel)l,  fed&3  Sot&  geriebene  ßf)ocolabe,  fünf  bis 
fe$d  ©gelb  unb  t>ter  ?otf)  3u*er  tait  einem  bi$  anbertljalb 
Sd&oWen  Stafim  angerü&rt,  auf  bem  geuer  unter  fort* 
wä&renbem  Stühren  aufgelöst ,  unb  ein  fjalber  Sieriing 
auf  bem  geuer  warm  gemalte  Sutter  barunter  gerührt. 
fSlit  biefer  SRaffe  werben  bie  warmen  Äud&en  übertrieben, 
fold^c  aufammengerotlt,  jeber  in  brei  bis  fcier  Sfteüc  ge> 
fdjnitfen,  biefe  aufregt  im  ffranje  auf  bie  platte  geftelft, 
mit  feinem  3utfer  beftöubt,  unb  wie  bie  vorigen  mit  einer 
glüfjenben  Schaufel  gfaftrt. 

963.  STttf gelaufene  &melette«  Omelette  souflec. 

SRan  rü^re  »ier  (Sigeib  unb  Pier  Stoffel  feinen 
3utfer  aufammen  flaumig  ab,  mifd&e  baS  au  Wem  ©d&nee 
gefd&lagene  (Simcif  nebft  einem  (Sfloffel  2Re&l  be&utfam 
barunter,  befhrei^e  eine  Sfaflaufform  ober  eine  (£reme* 
ffiftffel  mit  friföer  Sutter,  gebe  bie  SRaffe  barein,  barfe 
He  eine  Siertelfiunbe  in  abgefülltem  Dfen,  unb  bringe 
We  pmelette  fogleid&  au  $ifd&.  ....... 
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964»  Stuf  Gelaufene  ©meierte*  mit  Ctttfitfttt, 

günf  ©gelb  »erben  mit  fünf  (Sfloffel  feinem  3urfer 
bief  abgerührt,  bann  ba$  SSBeifie  ber  (Sier  au  fefiem  ©d&nee 
gefd&lagen,  unb  nebfl  brei  (Sfilöffel  3)tel)t  bef)utfam  barun* 
ter  gemengt.  9?un  ttnrb  in  einer  Dmelettepfanne  a»ei 
ßfjloffel  ©djmarj  $ei$  gemalt,  hierein  ein  Heiner  ©$6}>f* 
loffel  t>on  ber  SWaffe  gegojfen,  gleid&gefirid&en,  ber  5?u<$en 
auf  einer  Seite  auf  gan3  fd)»adf;ein  geuer  unter  fort* 
ttatyrenbem  Süften  mit  bem  93acf  föäufeffyn  gelb  gebatfen, 
bann  IjerauSge&oben,  auf  eine  butterbeffrid)ene  platte  ge* 
legt,  unb  ein  Splöffel  (Singemad&te* ,  aW  Himbeeren,. 
3of)annt$beeren  jc,  barauf  gefirid)en.  äuf  gleite  SBetfe 
tttrb  ein  a^eiter  Äud&en  gebatfen,  biefer  auf  erßeren  ge> 
ftürjt,  fo  bafi  ba$  (Singemad&te  atoifdjen  beiben  liegt,  auf 
biefen  Jfud&en  nun  lieber  ein  (Sfilöffel  SingemadbteS  ge* 
jlrid&en,  unb  fo  fortgefahren,  bis  bie  2»affe  au  (Snbe  ifl. 
Die  platte  ttirb  jefct  nod&  eine  SBiertelflunbe  in  einen 
mitteilen  Ofen  gefieKt,  too  ba6  ®anje  um  einen  Ztyii 
l)öl)er  tt>erben  tt>irb,  unb  fobann  augenblitflidj  ju  £ifd) 
gegeben»  —  Dad  Warfen,  wie  überhaupt  bie  ganae  3ube* 
reitung,  mujj  fo  rafö  M  möglich  fcor  jt<§  gel)en. 

165.  9Cuf gezogene  ffldbleitn 

Drei  JJodjlöffel  SWe^t  »erben  mit  brei  (Siern,  ettt>aö 
©ala  unb  anbertt)alb  ©poppen  3Kild&  au  einem  £eig  ange* 
rfit)rt,  Ijieroon  nad)  9fr.  25  gläblein  gebatfen,  biefe  au* 
famraengerottt,  unb  ber  Cluere  nac§  grob  nubelartig  ge* 
fönitten.  Sie  imben  nun  in  ein  mitSutter  bejlridjened 
2lufaugbfec§  gelegt,  $oä  <5ü)opptn  mit  3utfer  verfügte, 
aut)or  mit  einem  ©tengeldben  ßimmt  aufgefodjte  VÜUfy 
barüber  gegoffen,  a»ei  8otlj  Sutter  barauf  gefönitten,  unb 
in  ni<$t  au  Gedern  Dfen  fo  lange  gelaffen,  bis  fte  oben 
gelb  finb.  S3or  bem  anrichten  übergießt  man  fie  mit  jU>ei 
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t)erffopften  Siern,  läfit  fie  bann  nod)  einmal  im  Ofen 
§eijj  »erben,  unb  gibt  fie  ju  £ifc$. 

1  SS.  flufgegogette  ffläblein  mit  TOatibcIfüüc 

8$  Werben  biefefben  gläbfein  tofe  bei  t>or$erge§enber 
9?ummer  gebacfen,  unterbefl  fed)6  ?ot&  feiner  3utfer,  fed^d 
?ot&  fein  geflogene  SRanbeln  unb  fe$$  gigelb  miteinanber 
flaumig  gerührt,  mit  biefer  SKaffe  bie  gebatfenen  gläk 
tein  überjhidjen ,  foldje  jufammengeroBt ,  jebefl  in  brei 
Steile  geftynitten,  biefe  bann  in  ein  mit  Sutter  befirid)ene$ 
Sfofeugbled)  bid&t  aneinanber  gefieHt,  mit  jwei  ©c^o^en 
$ut  mit  etwa«  3udfer  unb  fcier  (Sigelb  fcerflopfter  9Ril<$ 
übergoffen,  in  nic§t  ju  $eifjem  Ofen  aufgewogen,  unb  in 
bem  9luflaufblec§  ju  SifcJ)  gegeben. 

*e»*  9lei*attf(ftuf. 

(Sin  SSiertefyfunb  Sarolinenrete  wirb  mit  fodjenbem 
SBaffer  angebrüllt  unb  eine  SJiertelfiunbe  fielen  gelaffen, 
bann  ba$  SBaffet  abgegoffen,  ber  9tei$  in  brei  ©poppen 
fodjenbe  2RÜd)  gegeben  unb  auf  fätoadjem  geuer  ober 
®lut  jugebeeft  eine  ©tunbe  langfam  gebämpft,  in  Welver 
3eit  berfelbe  femig  tt>eic$  unb  troefen  fein  fo&  9?un  leert 
man  iljn  in  ein  irbeneS  ©efctyirr  um,  gießt  ein  paar 
Soffel  jerlaffene  Sutter  barüber,  unb  laßt  ifjn  erfalten. 
Unterbei  »erben  ac^t  Sotl)  Sutter  leicht  gerügt,  fe$* 
(Sigelb,  fed&*  Sotf)  3ucfer  unb  ber  erfaltete  9iei$  baju 
gegeben,  bief*  jufammen  flaumig  abgerührt,  nun  bie  fein 
gewiegte  Schale  einer  falben  3<trone  unb  julefct  ba$  ju  feftem 
Schnee  gefd&lagene  (Siweijj  ber  a$t  (gier  leid?t  barunter 
gemengt,  ba$  ©an$e  in  eine  gut  mit  Sutter  befiric^ene 
Stuflaufform  oDer  in  einen  £eigranb  eingefüllt,  unb  in 
einem  mitteilen  Ofen  bretoiertel  ©tunben  gebaefen. 
(@ie$e  «bbilbung.) 

9t»merf»»ö.  $fe  «nflwfe  werten  entorta  in  hUfyw, 
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runbe,  etwa«  tiefe ,  mit  Söulter  befitldjene  formen,  ober  in  einen 
aufgefegten  ftanb  von  mürbem  Xeig  eingefüllt,  unb  fo  im  JDfen 
aufgewogen,  ffiirb  ber  Auflauf  in  ber  frorm  aufgewogen,  fo  wirb, 
efye  man  Um  ferviri ,  eine  reine  Serviette  nm  bie  8?orm  gewicTelt ; 
fofl  er  in  einem  £eigranb  aufgewogen  werben,  fo  bereitet  man  lefe* 
tern  auf  folgenbe  9Crt:  9ld)t  2otl>  ©utter  ober  Sä)malg  werben 
mit  einem  fd)wad)en  Sapobben  ©affer  aufgelöst,  breivfertel  $funb 
3Ret)t  bamit  angerührt,  ein  Kaffeelöffel  Saig  beigefügt,  unb  Ijferau« 
ein  fefter  $eig  gearbeitet.  JDiefer  wirb  auf  ba«  9labelbreit  genommen, 
eine  lange  Surft  barau«  geformt,  unb  fold)e  mit  bem  ©aHljolg  gn 
einem  langen,  brei  Ringer  breiten  Streifen  au«gewalgt,  melden  man 
von  beiben  Seiten  Jjübfd)  glatt  fcfcneitet,  unb  im  Crange  auf  eine  tiefe, 
porzellanene,  am  Dfanbe  mit  (Stweffi  beftrfdjene  platte  fiellt.  2Me 
beiben  (Snben  be«  Streifen  w  erben  fdjief  gugefd)nf  tten,  mit  öi  beflridjen, 
übereinanber  gelegt,  unb  gufammengebrejjtr  ber  Teig  nun  nnten  an 
ben  SRanb  ber  platte  feft  angebrüeft,  unb  ber  gange  JCeigranb  von  ber 
Äußern  Seite  mit  verflovften  (Siern  befhidjen.  «u«  ben  bünn  au«* 
gewalgten  Seigabfallen  ftidjt  man  Heine  *Bfnmd)en  au«,  wel$e  man 
au  bem  befkfd)enen  Stabe  aujjen  Ijerum  in  ^übföer  Drbnung  anbrnrft, 
nnb  fobann  ebenfall«  mit  verflopftem  (51  beftreid)t.  <5ben  fo  fann  ber 
gange  fRanb  vor  bem  ©efrreid)en  mit  bem  ^ajtetengwicfer  eingegwuft 
nnb  bann  erft  befh idr)en  werben.  5lud  einer  Serviette  wirb  j efct  nad) 
ber  ®rc£e  be«  Seigranbe«  ein  Stallen  geformt,  biefetr  in  ben  innern 
leeren  SRaum  eingelegt,  ramü  ber  9tanb  nid)t  au«  feiner  $orm  fommen 
fann,  unb  ba«  ®ange  über  9iad)  t  an  einen  treefenen  Cr t  gepellt,  bamit 
ber  £eig  abtroc!ne  unb  etwa«  fteif  werbe.  5(l«bann  wirb  bie  Ser* 
Viette  r)erau«genommen,  in  ben  Slaum  jebe  beliebige  Stuflaufmaffe 
gefüllt,  bie  Sdjüffel  nun  auf  Saig  gebellt,  nnb  ber  Auflauf  Im 
Dfen  aufgegogen.  £>urd)  ba«  »aefen  fleigt  bie  SRaffe  fingerbreit 
über  ben  £efg,  wa«  bem  Auflauf  ein  föone«,  leiste«,  $äd)ft  a^e* 
titll<$e«  9lu«fer)en  gibt.  —  S)er  $eig  Wirb,  Wenn  er  vom  $tfd) 
fommt,  in  ber  9lrt  wieber  verwenbet,  baf  man  ir)n ,  naa)bem  bie 
füge  2Raff*  gänjlid)  ljerau«genommen  ift,  troefnet  nnb  gn  SBrob* 
meff  floßt. 

Reisauflauf  t>on  9tei*me$t* 

»iec  8oty  mtmttfi  werben  mit  jn>ei  ®<$o}>)>en  Stift} 
in  ejnem  jjafcof  tfatt  mtflerityrt,  bann  auf  fc$tt>a<$eS  geuer 
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ober  Äo^ten  gefefct ,  unb  eine  falbe  ®tunbe  mit  einer 
«TOetTerfrifre  fein  geflogener  93an(Oe  birf Ii*  eingehet,  <Sfc 
ber  93rei  Dorn  geuer  genommen  wirb,  fugt  man  ad)t  8ot(j 
Sutter,  fed^ö  Soff)  %\\da  unb  eine  falbe  SWefferfyifce 
Salj  bei,  unb  laßt  ba$  ©anje  nod)  einmal  auffo^en. 
9?un  Wirb  eS  in  eine  irbene  ®<$fiffel  geleert,  nad?  gftnj* 
liebem  (Srfalten  fed&^  bis  fleben  (Sigelb  baju  gegeben,  bieg 
eine  falbe  ©tunbe  $ufammen  abgerübrt,  julefct  baö  $u 
feftem  Schnee  gefälagene  ©iweig  ber  fteben  Gier  barunter 
gemiföt,  bie  SWaffe  in  eine  gut  befirid&ene  «uf laufform 
ober  in  einen  Seigranb  eingefüllt,  unb  brefoiertel  6tun* 
ben  langfam  aufgewogen.  —  SBenn  fein  9tei$meljl  fcor* 
rftt^ig  ifi,  fo  barf  nur  trorfener  fd&oner  9tei*  fein  geflogen 
unb  gefiebt  werben. 

*69,  **ei«attflauf  mit  *e»feltt* 

»c$t  SotQ  Sarolinenrei*  Werben  wie  in  3?r.  767 
betrieben  ifi  angebrü^t  unb  in  jwei  <S$oppm  2Wil$  Weid) 
gefönt,  unb  gleichfalls  jum  Srfalten  geftellt.  Unterbeg  ftfalt 
man  fedjS  gute  Äodjäpfelab,  fefaeibet  fie  in  Heine  S<$nf$* 
$en,  unb  bamtft  biefe  in  einem  falben  ®lä*djen  SBaffer  mit 
jWet  got&  Sutter,  3udtt  unb  Simmt  auf  fd)wad)em  geuer 
Wei# ,  woW  ji$  Ijütenb,  bag  fte  nicfjt  jerfaDen.  35i$  bie 
Steffel  erfaltet  finb,  werben  ac&t  Sotfj  Sutter  leicht  ge* 
rüljrt,  «ßelb,  fe*6  Sot*  3u<fer  unb  ber  abgefüllte 
9iei$  barein  gegeben,  bieg  jufammen  flaumig  abgerü&tt, 
bann  bie  fein  gewiegte  Scfale  einer  falben  3toone  unb  etwa« 
3immt  beigefügt,  unb  sulefct  ber  fefi  gefdjlagene  ©djnee 
ber  fedp  ©er  barunter  gemengt,  ein  Sfail  biefer  SDfaffe 
Wirb  nun  at$  ©oben  in  eine  bief  mit  »utter  beflric&ene 
Äuflaufform  eingefüllt,  barauf  eine  Sage  ber  erfalteten 
»etfel  unb  auf  biefe  eine  Sage  9te<6,  unb  fo  abwed)** 
lungSweife  fortgefahren,  bi*  bie  $orm  m  unb  mit  ber 
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9iei$maffe  bebetft  ift,  tt>o  man  bann  ben  Auflauf  eine 
©tunbe  in  mittetyeißem  Ofen  aufaieflt. 

?7<K  ®agoauf(auf- 

SKan  brüfjt  fe$$  Sotl)  ©ago  mit  focfymbem  SBaffer 
an,  läßt  iljn  eine  SJterteljiunbe  fielen,  gießt  bann  bad 
SBaffer  bafcon  ab,  unb  bdmpft  benfelben  in  jtt)ei  ©cJ)op* 
pen  jtebenber  SJtild)  auf  fdjtoacfyem  geuer  ober  Jfo&len 
mit  einem  ©tengeldjen  93anifle  augebetf  t  tangfam  eine  §atbe 
©tunbe.  hierauf  bringt  man  i$n  in  ein  irbene*  ®e* 
fd&irr,  läßt  i§n  erf alten,  unb  gießt  ein  paar  Söffet  jerlaf* 
fene  Sutter  barüber,  bamit  er  feine  ffrufle  befomme. 
Unterbeß  wirb  ein  Stertefyfunb  Sutter  leicht  gerfi&rt,  fed&6 
Gigelb,  fecfcS  Sotl)  3u<fer  unb  ber  erfaltete  9ieiS  barein 
gegeben,  bieß  aufammen  flaumig  abgerührt,  ber  fcfl  ge* 
fcfjlagene  ©c§nee  ber  fed&d  Sitoeiß  barunter  gemengt,  ba$ 
@anje  in  eine  gut  beflridjene  gorm  ober  einen  Seigranb 
eingefüllt,  unb  brefoiertel  ©tunben  in  einem  mittel§eißen 
Ofen  aufgejogett. 

ffl«  ©rie*«uflauf, 

©ec§$  Sot$  ©emmelgrie*  werben  mit  fafter  SWfld) 
glatt  angerührt,  mit  fo  »iel  fiebenber  2Rild&  aufgefüllt, 
baß  e$  im  Oanjen  eine  Galbe  SRaß  auSmacfct,  unb  auf 
bem  geuer  ju  einem  aarten  Srei  gefönt.  @(je  festerer 
fcom  geuer  genommen  Wirb,  fommen  fed}3  Sotlj  SButter 
unb  fed)$  SotG  3urfer  barein,  unb  man  läßt  i&n  bamit 
no$  einmal  auffod&en.  @r  tt)irb  nun  in  eine  irbene 
©Düffel  geleert,  nad)bem  er  !>alb  erfaltet  ifi  fe<$$  Sigelb  eine 
^albe  ©tunbe  bamit  gerührt,  bann  bie  fein  gewiegte  ©<$ale 
einer  falben  3itrone  unb  ba$  au  fteifem  ©d&nee  gefölagene 
6in>eiß  ber  fedj6  ßier  barunter  gemengt,  bie  SRaffe  in  eine 
gut  befiric$ene  Sluflaufform  ober  Seigranb  eingefüllt,  unb 
dreiviertel  ©tunben  im  £>fen  aufgeaogen. 


Digitized  by  Google 


ffidrme  füge  3Re$If>eifett,  321 

©ebbtet  *«ffo«f. 

3n  einer  Pfanne  Serben  Drei  2ot$  2Rel>l  mit  einem 
mw*n  2)WI^  gfatt  angerührt,  fe$*  ?ot&  Sutter 
baau  gegeben,  unb  fol$e«  auf  bem  fceuer  fo  lange  ab, 
gebämpft,  bi$  e*  ftd&  als  ein  glatter  Seig  t>on  bem  tfafhol 
lo*lö*t.  Diefer  ttrirb  fobann  in  eine  ©d&üffel  geleert 
unb  n*nn  er  $alb  erfaltet  ifl  fec^d  gigelb  nebf*  fünf  *ot& 
3udfer  barein  geruht  3ft  biefe  Waffe  leity  unb  fäau, 
mig,  fo  wirb  bie  fein  gewiegte  Schale  einer  falben  3itrone 
unb  aulefrt  ba*  ju  fhifem  ©d&nee  geflogene  (Staeifl 
baxunkx  gemengt,  bie  Waffe  in  eine  gut  befiric$ene  gorm 
eingefüllt,  in  mittel&eifem  £>fen  eine  gute  fcalbe  ©tunbe 
aufgewogen,  bann  mit  feinem  3utfer  beftreut,  unb  ber 
«uflauf  fogleic$  a«  gegeben. 

etm^ttt  muftauf  mit  «Wanbeln. 

2»an  gebe  in  bie  äuflaufmaffe  t>or  bem  3?ermifd&en 
be*  ©$nee*  tu'er  ?ot$  fü#e  unb  fe$*  ©tücf  bittere  ab, 
geaogene  unb  im  Wörfer  fein  geflogene  Wonbeln. 

$ret  ?ot$  We&l  »erben  mit  einem  ©d^en  Wild) 
gtatt  angerührt,  fec$*  Sot&  fein  geriebene  <£$ocolabe, 
fe<$*  ?ot$  Sutter  unb  t>ier  ?ot§  3utfer  bef gefügt,  bief 
auf  bem  fteuer  unter  foritoa$renbem  Stühren  aufammen 
aufgefod&t,  bann  in  eine  irbene  ©d&üffel  geleert,  unb 
na<$  gänalid&em  «rfalten  fe$*  ©gelb  baÄu  gegeben  unb 
bamit  gut  abgerührt.  3fl  bie  «Waffe  leid&t  unb  föau* 
mig ,  fo  mirb  ber  fefle  ©d&nee  ber  fed(j«  6to>ei£  barunter 
gemengt,  bie  Waffe  nun  in  eint  gut  befiri<$ene  »uflauf, 
form  gefüllt,  unb  in  mittel^eif  em  Ofen  eine  Salbe  ©tunbe 
«wfgejogen. 

«teH,  Sinbauer  Jtri&tu*.  21 
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ffffu  *«ft»ffel«»ft««f- 

3n  ber  @c$ ale  abgetönte  Kartoffeln  werben  abgefdjült, 
ein  Ijalb  $funb  bat>on  ljei#  »i*  <*w>a«  S9utttr  uttb  dn 
Wenig  <5alj  in  dnem  SRörfer  fein  geftofen,  Qierwf  ta** 
©ieb  getrieben,  unb  fedj«  Eigelb,  fe<*«  Sotb,  »uttet,  fe#« 
SftWffel  3udet  unb  »iet  8ot&  fein  geflogene  3Ranbeln 
barein  gerü&rt.  3jt  bie  SDfaffe  gana  leitft  nnb  flaumig, 
fo  Wirb  fcie  fein  gewiegte  €$ale  einet  3ittMR 
ju  feftcm  ©dbnee  gefölagene  ßhoeif  barunter  gemengt, 
bie  $Alfte  in  eine  Ud  mit  »utter  beftridjene  Huflauf' 
form  gefüllt,  nun  »iet  bi«  fe<$«  Kaffeelöffel  angemaßte 
3oljanni6beeren  barauf  geftricbm,  biefe  mit  ber  anbetn 
£älfte  ber  Kattoffelmaffe  bebecft,  unb  ba8  ©anje  bann 
in  etwa«  abgefülltem  Dfen  aufgewogen. 

9f»e.  «ante«  9ta|i»a*ff«uf. 

Xxti  ffocpffel  «Dleljl  »erben  mit  einem  6*o»ben 
gutem  fauren  SRabm  glatt  angerührt,  fe$«  ©gelb  nebfl 
fedjö  8otlj  3urfer  beigefugt,  bic#  aufamraen  flaumig  ab* 
gerübrt,  ein  (Stoffel  3itronenjucfer  unb  baö  au  ©djnee 
geflogene  Siweif  barunter  gemengt,  ba9  ©anje  in  eine 
gut  beftridjene  «luf  laufform  gefüllt,  unb  eine  $albe  ©tunbe 
im  Dfen  langfam  aufgejogen. 

3itrottettattflaitf. 

(Sin  SSiettefyfunb  fein  gewebter  3uätt  ttirb  tmt  fteben 
©gelb  flaumig  abgerifört ,  bann  »t«  ttfttffrf  f*w* 
Wm,  ein  OpiAffel  3toonen*ucfer  unb  Der  ©afl M*J 
3itrone  fottvie  Da*  au  feftem  ©djnee  gefälagene  ewei» 
barunter  gemengt,  bie  SRaffe  in  eine  gut  beftrid&ene  gorm 
eingefüllt,  unb  eine  leiste  ftal**  ©tunbe  im  Ofen  lang' 
fam  aufgewogen. 
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IIS.  #mtfdjauflanf. 

SSiet  ?ot§  3Re!)l  werben  mit  einem  Sdjowen  9W«d> 
glatt  angerührt ,  unb  auf  bem  geuer  mit  einem  Viertel* 
pfunt)  Sutter  fo  lange  umgerührt  unb  abgebämpft,  bis 
ftc$  ber  $eig  leicht  »on  bem  £afiro(  lo$l6$t.  «euerer 
Wirb  fobann  in  eine  irbene  ©djüffel  geleert,  wenn  er  töU 
lig  erfaltet  iß  ein  SJiertelpfunb  3ucfer  unb  fieben  bis  at$t 
(Eigelb  flaumig  bamit  geröhrt,  herauf  bie  fein  gewiegte 
Sd&ale  einer  falben  3toone  fott>ie  ber  Saft  einer  3itrone, 
fcier  Stoffel  9tum  unb  ber  fefte  Schnee  ber  acfyt  ßtwetjj 
barunter  gemengt,  bad  ®anje  in  eine  feefirtc^ene  Sorra  ge* 
füllt,  unb  im  Dfen  brefoiertel  ©tunben  langfam  aufgewogen. 

119.  SSeittauflatif* 

©et$$  ßigelb  Werben  mit  fed&S  g^löffel  3utfer  gut 
gerührt,  bann  fedjs  2otl)  fein  geflogene  SWanbcln,  jwei 
£oi§  fein  gelittener  3'tronat,  ein  falber  Kaffeelöffel 
3immt,  eine  $albe  SRefferfpifte  helfen  unb  awei  dp 
loffel  ÜJtaraöfino  ober  Sioffoli  barunter  gerührt,  unb  hierauf 
fedb$  Ggloffel  feine  ©emmelbrofeln  unb  ber  fefie  Schnee 
*>on  frier  Siweijj  leicht  barein  gemengt.  3)tefj  füllt  man 
nun  in  eine  mit  Sutter  beflrid&ene  gorm  ein,  Ibdt  e« 
langfam  im  Dfen,  unb  ftürjt  e*  auf  eine  platte  um. 
Sl$bann  Werben  jWef  Sdjoppen  alter  SR^einwein  ober 
Gtypermeitt  mit  einem  Stengeidben  3immt,  einigen  pfeifen 
unb  fed^d  Soty  3«*er  gefotten,  über  ben  Auflauf  geföfit* 
tet,  wieber  abgegoffen,  unb  normal*  Darüber  gegeben, 
unb  fo  fortgefahren,  bid  ber  Auflauf  ben  SSein  g&njltdb 
eingefogen  Hat.  3«  flleid&cr  3eit  Wh*  bie  Schale  einer 
Drange  an  frier  «ot&  3u*er  abgerieben ,  festerer  fammt 
bem  Saft  einer  Drange  in  einem  *ßfänndjen  fo  lange 
gtfod&t,  WS  er  bicf  ifl  unb  fidj  gießen  lapt,  bann  auf  ben 
ftf  gefd&lagenen  ©#nee  fron  brei  ßiweif  gegoffen,  tief 

21  • 
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beljutfam  untetetoanbet  gemengt,  unb  bamit  Jefct  bet  Sluf^ 
•    lauf  »oit  außen  auf  ber  platte  j)erum  befegt  unb  »etjiett. 

*80*  ©rfc  beer  auf  lauf. 

SKit  t>ter  (Sigelb  Serben  t>iet  Sotl)  93uttet  gut  ab* 
gerührt,  bann  fec^ö  Sotl)  feiner  3ucfer  unb  brei  Sfjlöffel 
©emmelbrofeln  barunter  gegeben,  unb  Meß  leicht  unter 
jtvet  Stoppen  burdjgetriebene  Srbbeeren  gerührt.  9?un 
tt>irb  ber  fefte  Schnee  fron  frier  Stoeiß  barein  gemengt, 
bie  SKaffe  in  eine  mit  Sutter  beftridjene  tiefe  $Por$eflan* 
fdjüffel  ober  in  einen  Seigranb  (fteße  S?r.  767,  Stomer* 
fung)  eingefüllt,  unb  langfam  im  Ofen  aufgewogen. 

» 

#  *8 1,  fluf gelaufene«  OTn*. 

SSter  ßf  Wffel  2»eßt  »erben  mit  ettoa*  faltet  3J?ild& 
glatt  angerührt,  bann  fo  friel  ttarme  Ijinju  gegoffen,  baf 
e$  im  ©anjen  $tt>et  ©poppen  auSmad&t,  nun  frier  Sier  % 
unb  ettt?a$  Sat$  barein  gegeben  unb  bamit  abgerührt, 
biefj  in  ba3  ba$u  befiimmte  bitf  mit  SJutter  beftridjene 
Oefdjirr  gebraut,  jtoei  Sotlj  SSutter  barauf  gebrorfelt,  unb 
ba6  9ÄuS  im  Ofen  ober  auf  ifoljlett  langfam  aufgewogen. 
3»an  gibt  e*  mit  3utfer  beßreut  au  Zifö. 

*82*  3Cnfge$ogene*  »on  Semmel  mit  flepfebu 

äitet  bi$  fünf  gute  Äod^a^fel  tortben  abgefdjält,  in 
feine  ©dbnifrtfen  gefdjnitten,  ein  ®l«d)en  *irfd?enu>af[er, 
etn>a6  ßurf et  unb  3intmt  barübet  gegeben,  unb  eine  ©tunbe 
liegen  gelaffett.  Unterbef*  föält  man  brei  Äteujetfemmeln 
obet  9Ktlc$btobe  ab,  ffymbet  fte  in  ©Reiben,  unb  bringt 
nun  in  eine  gut  beffridjene  gorm  lagenfoeife  einmal  Sem* 
mel,  einmal  Steffel.  9hm  tt>etben  anbett&alb  ©poppen 
SRildf),  fec§*  (Sier,  fedj*  Sotlj  3urfet  unb  ein  Kaffeelöffel 
3immt,  gut  miteinanbet  fretriotft,  übet  ba*  eingelegte 
ö^floffen,  x>ier  8ot|>  »uttet  in  «einen  Stöttcftn  bariifor 
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gefd&nitten,  unb  ba$  Oanje  in  gutem  Ofen  langfam  auf* 

183*  2Sfof gezogene*  t>on  3&iW&*rob* 

©ed&6  Sfilöffel  geriebene*  unb  gefiebtefl  äRt(d)brob 
werben  in  einem  SJiertefyfunb  Satter  gelb  geröfiet,  bann 
mit  anbertljalb  ©<$ow>en  SBaffer  eine  falbe  ©tunbe  ju 
einem  Mcfltcfren  feinen  2Jiu$  eingebest,  unb  jum  Srfalten 
geftcOft«  SllSbann  »erben  fed&d  ?otfj  leidet  getüljrte  93uttet 
unb  fedfjd  ßigelb  eine  SBiertelftunbe  bamit  gerü&rt,  ein 
Äaffeelöffel  3tmmt  unb  ber  fefi  getragene  ©d&nee  ber 
fec$$  (Siweij*  barunter  gemengt,  bie  SJlaffe  in  eine  gut 
beftridjene  gorm  ober  6remefd)üffel  eingefüllt ,  unb  eine 
&albe  ©tunbe  im  Dfen  aufgewogen. 

*84.  ^ttfgejogene*  &on  gebatfenen  Grtfeit» 

ßmi  ©ßlöffel  3Rel)l  Werben  mit  $Wei  ©dbo^en  2Wil# 
ober  Sta&rn  glatt  angerußt,  ein  ffiiertelpfunb  3utfer,  fed^d 
(Sigelb  unb  fed&S  Sotljf  jerlaffene  Sutter  barein  gegeben, 
unb  bief?  jufammen  auf  bem  geuer  fo  lange  gerü&rt 
ober  mit  einem  ©cfyneebefen  gefd&fagen,  bid  e$  bicflid^ 


7 

1 

ein  Wenig  bei  ©eite  fiellt.  Unterbeß  werben  fed&d  (Eiweiß 
$u  feftem  ©c$nee  gefölagen,  nebjl  einem  OlaMjen  9Ra* 
raSfino  ober  einem  (Eßlöffel  Sanitte«  ober  3itronenjucfer 
unb  einer  falben  3»ap  gebarfenen  (Srbfen  (»r.  68)  un* 
ter  We  Waffe  gemengt,  lefctere  in  eine  gut  beftrid)ene 
gorm  ober  Srömefd&üffel  eingefüllt,  unb  in  ftfywad&er  £ifre 
«wfe«aogett.  3n  einer  Keinen  §a(ben  ©tunbe  ifl  baS  ®e* 
ri$t  fertig,  unb  muß  augenblicflic$  auf  benSifdj  fommen. 

9  85.   Stufflcjogcnc«  SOTairtclmu«. 

SRan  ttyrt  jtt>«i  «ftöffet  ffefl  mit  einer  Ralfen 
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59ta0         ober  9ia$m  glatt  an,  fügt  ein  SBicttelpfunD 

3ucfer,  fed^d  (Eigelb,  fed&$  ?otiji  fein  gewiegte  SWanbeln 
unb  ein  Siertefyfunb  Sutter  bei,  unb  rü^rt  biefj  aufam* 
men  auf  bem  geuer  ober  fd)tögt  eö  mit  einem  @d)nee* 
befen  fo  Tange,  bi*  e*  bitffid)  ift  unb  bereit*  ju  fodjen 
anfangt.  Slun  ßellt  man  e*  ein  wenig  bei  Seite,  mengt 
bann  fe$*  ju  feßem  ®<$nee  gefdjlagene  (Sttt>et#  unb  bie 
fein  gewiegte  ©cjjale  einer  falben  3'ttone  unter  bie  SRajfe, 
füllt  biefe  in  eine  gut  befhidjene  gorm  ein,  unb  jieljt  fte 
in  f$wad&er  £ifre  eine  Reine  &albe  ©tunbe  auf. 

.    V&G.  Stnf gesogene*  *on  ©iweifU 

<Sed&*  «ot(>  ÜRe&l  werben  mit  einer  SKag  3Rild> 
glatt  angerührt,  t>ier  Sot©  3utfer  unb  etwa*  ©al$  totju 
gegeben,  biefj  auf  bem  geuer  unter  befianbigem  Stühren 
aufgefocfct,  brei  Mfj  Sutter  beigefügt,  unb  ba*  ®anje 
auf  glüfjenben  ff  o&len  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  gefönt, 
»un  wirb  e*  fcom  geuer  genommen,  in  eine  ©d&üffel 
geleert,  wenn  e*  etwa*  abgefüllt  ift  ber  fieife  Schnee  toon 
fccfy*  ßiweifj  barunter  gemengt,  bie  SWaffe  in  eine  gut 
befhidjene  gorm  eingefüllt,  eine  93iertelflunbe  langfam  auf* 
geigen,  unb  augenblitflid&  $u  gegeben. 

I ®<f>aumanf gelaufene*  Don  tCepfefn. 

2ld&t  bi*  gute  ffo($tyfel  werben  gefdjalt,  in 
feine  Stötten  gefd&nitten,  mit  einem  falben  ®lä*c$en 
SBaffer,  brei  2ot&  Sutter  unb  t>ier  «otfc  3utfer  weidj 
gebünfiet,  unb  ba*  ©anje,  Wenn  bie  Sauce  gäntfidb  etiu 
gefönt  ifi,  burd)*  Sieb  getrieben.  3Mefe  Slepfelmarme* 
labe,  welcfce  wie  ein  bicfer  Srei  fein  mu$,  wirb  nun  mit 
fe$*  bi*  fieben  (Eßlöffel  ^udtx,  brei  (Eßlöffel  geriebenem 
SHilctybrob  ober  altgebatfenem  geflogenen  33i*quit  »errü&rt, 
bann  fteben  (Eiweiß  au  feftem  Schnee  $efd>lagen  unb  um 
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ttt  bie  SWaffe  gemengt,  tiefe  in  eine  mit  33utter  befbv 
djene  ßrßmefäjüffel  ober  Auflauf  form  eingefüllt,  unb  in 
nidjt  ju  öriflem  Dfen  aufgewogen,  bi$  ber  Auflauf  nodj 
fo  &od)  aufgelegen  i(i  unb  eine  gelbliche  2)erfe  ßat.  3n 
bem  Slugenblicf ,  tt>o  er  au$  bem  Ofen  fommt,  tt>irb  er 
aud&  au  £ifd&  gegeben. 

* 88*  e^aumauföclaufcite$  t>ott  ftyrifofeu* 
189*  e$aumaufgc(aufene*  Don  SPftrftd&cm 

3e^n  ©tüd  5ßftrfid&e  ober  Styrifofen  Serben  auSge* 
fieint  unb  mit  t>ier  (Sjilöffel  3utfer  toeidj  gebünftet,  unter 
Welver  &it  immer  umgerührt  »erben  mufi,  bamit  fie 
nidjt  anbrennen.  Sie  werben  nun  burdj'S  Sieb  getrieben, 
herauf  lieber  aufs  fteuer  gefegt  unb  nod&  fefier  einge* 
f od&t,  bann  brei  Sotf)  »utter  barein  getrau,  unb  bie  3Jlar* 
melabe  Dorn  fteuer  »eggeflellt.  3>fi  fle  ettt>a$  erfaftet,  fo 
»erben  fcd^d  (Stoffel  ßnän  unb  brei  SfHöffel  geriebenes 
SRtld&brob  ober  altgebadfene*  geflogene*  SiSquit  barein 
gerityrt,  aulefct  Don  fed&$  <gitt>eijj  ein  fefier  ©djnee  ge* 
fragen  unb  unter  bie  SSaffe  gemengt,  unb  im  Uebrigen 
ttie  bei  fcorljergeljenbem  »erfahren. 

*90*  ®<f>aumattfgelaufette$  sott  ©rb&cctcu. 

Sine  l)albe  9Raj5  burd)'6  Sieb  getriebene  Grbbeeren 
»erben  mit  fed>$  8ot§  feinem  3ucfer  unb  brei  Eßlöffel 
geriebenem  SKitybrob  ober  altgebatfenem  geriebenen  S3i& 
quit  tterrüfjrt,  bann  fieben  ffiitteifj  ju  feflem  ©djnee 
gefölagen  unb  unter  bie  SWaffe  gemengt.  2)ie  übrige 
»efranblung  ifi  »ie  bei  Kr.  787. 

*9l.  ©i«quit*9*<mta&e. 

Kalbern  ein  SSiertetyfunb  3utfer  mit  fed#  (Sigelb  / 
eine  l)albe  ©tuube  flaumig  gerührt  nwrbe,  mengt  man 
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t>ter  Soth  fein  gefiebte*  SRehl  unb  aulefrt  ben  fefl  gefdjla* 
gcnen  Schnee  ber  fed)3  Siweifi  barunter,  jfreidjt  biefe  SKaffe 
nun  auf  ein  (ei$t  beftricheneS,  längliches,  ^ alb  cllenbreiteS, 
am  Sanbe  aufgewogenes  «acfbledj  |Wei  aRefferrütfen  bW 
gleichmäßig  auf,  unb  bätft  fte  in  jiemli^  i)etf?em  Dfen 
gelb.  2)aS  33lech  wirb  bann  fogleidb  herausgenommen, 
ber  Suchen  fcon  ber  Seite  glatt  gefd&nitten,  mit  einem 
bünnen  SReffer  fcom  Sied)  gelöst,  forgfaltig  umgeWenbet 
unb  über  ftch  etwas  jufammengerottt,  biefe  SRotfe  fcon 
,  beiben  Seiten  glatt  jugefdfjnitten,  reich  mit  SKanDefn  ge* 
fpieft,  unb  mit  einer  Shaubeau*  ober  jeber  anbem  fügen 
Sauce  au  Sifdj  gegeben. 

792.  Ktitfmftttt« 

©in  halb  $funb  SarolinenreiS  wirb  gewafdjen,  fobann 
mit  ftebenbem  ffiaffer  übergoffen,  unb  eine  halbe  Stunbe 
jugebeef t  flehen  gelaffen.  hierauf  wirb  baS  SBaffer  ba&on 
abgegoffen,  ber  9teiS  in  a^ri  3Ra£  fodjenber  SWtlch  brei 
Viertel  jtonben  langfam  gebämpft,  nun  awei  efloffel  Semmel* 
mehl  baau  gegeben,  unb  bie?  aufammen  noch  eine  Siertel* 
ftunbe  gefocht,  wo  bann  ber  SteiS  fernig  weich  unbtroefen 
fein  muß,  unb  aum  (Srfalten  geftellt  wirb.  Unterbefj  Werben 
acht  Soth  Sutter  leicht  gerührt,  fecfcS  ?o*h  3u*er,  faben  du 
gelb,  eine  fein  gewiegte  halbe  3ttrone  unb  ein  Siertetyfunb 
Heine  Sßeinbeeren  baau  gegeben,  bieg  miteinanber  flaumig 
abgerührt  unb  bem  erfalteten  Stets  beigefügt,  $u(efct  ber 
fefte  Schnee  ber  fteben  (Siweifl  barunter  gemengt,  baS 
@anje  in  eine  bief  mit  »utter  befirichene  unb  mit  Sem* 
meint  eh  I  befireute  Sluf  laufform  gefüllt,  im  Ofen  langfam 
gebaefen,  bann  auf  eine  platte  umgeftürat  ober  in  ber 
gorm  au  Sifch  gegeben,  unb  eine  SBeinfauce  ertra  baaü 
fertrirt  ober  barüber  gegoffen. 
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*93*  (Bric«fucf)ctt. 

3n  eine  2Rafj  fodjenbe  Wlilä)  wirb  ein  ©(flögen 
SemmelgrieS  eingefireut,  unb  biefer  btcf  gefönt,  worauf 
man  $Wei  Sot&  Sutfer  barunter  rüljrt  unb  i&n  »om  Jeuer 
flettt  93i*  er  erfaltet  ift,  Serben  fe$6  ?otl)  Sutter  teid&t 
gerührt,  ein  ffiiertefyfunb  3ucfer,  fteben  (gtgcfb,  fcier  Sotf) 
fein  gewiegte  SKanbeln  unb  bie  fein  gewiegte  ©$ale  einer 
falben  3itrone  beigefugt,  bie£  aufammen  flaumig  abgerüßrt 
unb  ju  bem  ®rie$  gebraut,  bamit  gut  untereinanber  gemengt, 
unb  nun  ber  fefte  ©d)nee  ber  fteben  (Siweijü  barunter  ge* 
geben.  Seenbet  wirb  er  wie  fcor&ergeljenber,  eine  Dbfc 
ober  SKild&fauce  wirb  ertra  ba$u  ferfcirt. 

794.  $tuMU$tn. 

3n  bie  in  Sit.  739  befetyriebene  SJfaffe  werben  m 
bem  Sermifd&en  be*  ©d&nee6  t>ter  üoil)  Weine  SBeinbeeren 
gegeben,  ba3  ®an$e  in  eine  gut  mit  Sutter  befhidjene 
unb  mit  ©emmelmeijl  bejireute  Sluffaufform  eingefüllt,  im 
Ofen  gebatfen,  unb  mit  einer  SMdjfauce  ju  Sifd)  gegeben. 

*95.  Äatfetfit^cit* 

2>ret  geflrige  ©emmein  (ffreujerbrobe)  werben  ab* 
gefdjilt  unb  in  fingerbidfe  Scheiben  gefcfcnitten,  bann  ein 
Salber  ©cfawen  9Milc$  mit  fteben  eiern  fcerf  lopft,  unb  über 
bie  in  einer  flauen  platte  auSeinanber  gelegten  ©Quitten 
gegoffen.  ©inb  ledere  burdjauä  weid),  fo  werben  fte  in 
©emmelbröfeln  be&utfam  umgefef)rt,  unb  au$  Reifem  @ti&mal& 
gelb  gebatfen.  8Ran  beflreut  je^t  eine  gut  mit»utter  beflri* 
*ene  gorm  bid  mit  gewiegten  äÄanbeln  unb  ©emmelbröfeln, 
befonberS  benSoben,  unb  gibt  auf  ledere  bann  eine  Sage 
©djmtten.  hierauf  werben  fcier  *otlj  fein  gefönittene 
SRanbeln,  fedj*  Sotl)  Heine  Steinbeeren,  3«**,  3immt  unb 
afcei  Sjjlöffel  ©emmelbröfeln  gut  untereinanber  gemifdjt, 
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ein  $l)eil  ba&on  auf  ble  ©dritten  gefcgt  unb  bann  wie* 
ber  mit  ©c^nitten  bebeeft,  unb  fo  abwed)$lung$weife  fort* 
gefahren,  bis  SeibeS  $u  (Snbe  unb  bie  gorm  fcotl  ift. 
Stun  wirb  ein  Sdjo^en  mit  3ucfer  unb  3fowt  ftebenb 
gemalter  rotöer  2ßein  barüber  gegoffen,  ba$  ©anje  eine 
Öalbe  ©tunbe  in  warmen,  bod)  nidjt  Reißen  Ofen  geftellt, 
Worin  e$  nidjt  baefen,  fonbem  nur  burcfyauS  (jeifj  werben 
barf,  unb  fobann  auf  eine  platte  umgefiurat  unb  mit 
3ucfer  unb  3intmt  bcjlreut.  —  ©ollte  ber  Äudben  beim 
©er&iren  au  troefen  fein,  fo  wirb  in  einer  Saude«  ®lü6* 
Wein  baju  gegeben» 

m  9 

7  90*  Stompfttttbettt. 

2)er  bereit«  bei  ben  9io&rnube(n  (9lr.  466)  befdjrie* 
bene  Hefenteig  wirb,  nadjbem  er  gehörig  an  einem  war; 
men  Drt  aufgegangen  ift,  auf  ein  mit  9Re&l  betreute« 
üKubelbrett  geftürgt,  unb  mit  einem  rutiben,  glatten  Slufc 
ftedjer  ober  einem  @la$,  welche*  öfter«  in  aRefjl  einge* 
taucht  wirb,  eigroße  Rubeln  ausgeflogen.  Diefe  fefct  man 
nebeneinander  in  ein  bitf  mit  S3utter  beßridjene«  unb  mit 
3urfer  betreute«  3)am})fnubetfar  ober  flaues  Äafirol, 
bebeeft  ftc  mit  einem  S)ccfel,  läßt  fte  an  einem  warmen 
Drte  nod)  einmal  aufgeben,  gießt  atebann  fo  t>iel  fodjenbe 
3Rild)  baran,  baß  &  bi«  an  bie  £älfte  ber  Rubeln  I)er* 
aufgebt,  bebeeft  fte  mit  einem  gut  fdjließenben  Detfel, 
auf  wetzen  etwa«  glü&enbe  Äofjlen  gegeben  fmb,  unb 
fiellt  fte  auf  ifo&len.  Staut  fte  ju  f  odjen  anfangen,  wer* 
ben  bie  untern  Stdfittt  etwa«  au«etnanber  geftrWjen,  ba* 
mit  bie  Rubeln  ft$  in  ber  WlitU  nidjt  au  fd>nell  an* 
fefren.  9tac&  einer  guten  SStertelfhmbe  Wirb  ba«  Sex  ober 
#afirol  aufgebetft,  bie  -Rubeln  mit  feinem  ßuefer  betreut, 
im  gatt  bie  SRil*  Won  baran  eingefod&t  fein  foöte  iu>d& 
.etwa«  SRüc$  na%egoffen,  unb  ba«  Äafiroi  fogleü*  wieber 
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jugebetft.  9Jac§  SSerflujj  einer  falben  Stunbe  Werben 
fie  fertig  fein  unb  eine  fööne  gelbe  Ärufle  Gaben.  Sie 
werben  mit  einem  ©d&aufelcfcen  ausgeflogen,  auf  bie 
platte  angeritzter,  unb  fogleid)  mit  einer  3itronen-,  £Ba< 
niHe*  ober  beliebigen  anbem  2Ril$fauce  ju  Sifdj  gebraut, 

91  um  er  hing.  53et  tiefen  unb  äffen  #efen Reifen  hat  man 
hauptfäd&lidj  barauf  ju  fetjen,  gute  gefeit  gu  befommen.  9htd&  fann 
taö,  wa*  an  ber  3eit  uerfratet  toutbe,  niemals  tuxä)  £i$c  erfffct 
»erben.  3u  ben  geringen  Hefenteigen,  feilen  fic  fein  sab  Iccfec 
auffallen,  brandet  man  jwei  bi6  brei  ©tunben  Seit.  (Sin  £eig,  ber 
mäljrenb  be«  ©eljenlaffen«  an  einen  gu  mannen  Drt  gebellt  toirb 
unb  babur$  an  bec  @<$ Äffel  antodt,  mtrb  bur$  nickte  rnefr  garest 
gebraut. 

(«Jcbarfcuc  £amt>fmibcfu. 

SJott  fcor&erge&enbem  Hefenteig  Werben,  Wenn  er  aufc 
gegangen  ifl,  mit  einem  9lu£fled)er  eigrofje  Rubeln  abge* 
flocken,  biefe  in  eine  birf  mit  Sutter  beflricfyene  unb  mit 
3urfer  (eftreute  Sratyfanne  gefegt,  mit  einem  bt* 
betft,  unb  jum  2lufgeljen  an  einen  tt>armen  Ort  gefleKt. 
®inb  fie  geßörig  aufgegangen,  fo  werben  fie  mit  aerlaffe* 
ner  Suüer  beflrictyen,  ein  (Stowen  fod)enbe  Wty  taxan 
g^goffen,  unb  in  mittelfjeifcm  Ofen  gebarfen.  ©obalb  fie 
eine  fcfcöne  gelbe  garbe  I)aben,  werben  fie  ausgeflogen, 
gekauft  angerichtet,  unb  mit  einer  SRücfefauce  ober  gefo$> 
tem  Dbft  $u  Xity  gegeben. 

?98.  $)am^fttttbelit  in  braunem  3utfer. 

Sßerben  wie  vorige  bereitet,  nur  legt  man  fie,  wenn 
fte  ju  Rubeln  abgeflogen  finb,  auf  ein  mit  SRefcl  beftreu* 
te$  Srett,  unb  läßt  fie  fo  an  einem  warmen  Orte  nodj 
aufgeben.  Mittler  Weile  werben  in  eine  $fanne  ober  ein 
flaues  ifaflrol  »iet  «ot$  »utter  unb  oier  8ot&  3uAr 
getrau,  bie  Pfanne  ober  ba*  «aflrol  auf  ifo&len  ober 
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auf  We  tjeife  £etb}>latte  gepeilt  bis  ber  3ucfer  anfingt 
braun  ju  fömeljen,  unb  bann  ungefähr  anberi&alb  ©d&oi>* 
pen  SBaffer  barcin  flegoffen,  baß  e$,  Wenn  We  Rubeln 
barin  ftnb,  jur  £älfte  baran  heraufgeht.  9tun  feftt  man 
le&tere  barein,  bebetft  fie  mit  einem  Sufeugoecfel  mit 
fd)Wadjen  Sohlen,  unb  $teht  fie  gan$  na<$  Kr.  796  auf, 
nur  bürfen  fte  ni$t  bi$  ju  einer  Trufte  einlösen,  fon* 
bem  fie  Werben  famutt  ihrem  braunen  6aft  auägefioc&en, 
umgefc^rt  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  mit  einer  fKild)* 
fauce  ober  geföntem  Dbfl  $u  $ifc§  gegeben. 

»90.  ©efütttc  Sött«teltt  obet  ®*tteiberffecfe. 

Sterben  aus  bemfelben  Hefenteig  bereitet  unb  auf 
biefelbe  S(rt  auögeftoc^en,  Wie  in  Str.  467  angegeben  if*. 
2)ie  gle<fd)en  werben  nun  mit  fcerflopftem  8t  beftridfjen, 
ein  falber  Kaffeelöffel  @ingemad)te$  barauf  gefüllt,  unb 
jebe$  bann  überbogen,  fo  baß  fie  «£>albmonben  ahnlid)  finb. 
eine  gorm  Wirb  hierauf  bief  mit  Sutter  befinden,  mit 
©emmelbrofeln  ober  fein  geriebenem  3wiebatf  auSgefireut, 
bie  Jträpfdjen  eines  an  ba$  anbere  barein  gelegt,  bodj 
fo,  baß  fie  mit  ber  runben  ©eite  gegen  außen  fte&en, 
unb  immer  bajwifdjen  mit  jerlaffener  Sutter  befinden. 
Sluf  biefe  SBeife  wirb  fortgefahren  bi$  bie  gorm  jur 
£alfte  gefüllt  if*,  bann  fleflt  man  bie  SBudjteln  an  einen 
warmen  Ort  jum  Sfufgeben,  befireut  fie  nach  biefer  3t\t 
mit  fcerflotftem  @i,  baeft  fte  im  Ofen  fdjon  gelb,  flurgt 
fte  ^rouö,  unb  bringt  fte  mit  einer  beliebigen  SDtildbfauce 
SU  Sifö. 

800.  kleine  aufgewogene  ®d)\v>ammf nobel. 

(Sin  iPfunl)  geftebteä  OTehl  wirb  in  einer  irbenen 
@dbüffel  auäeinanber  gefttidjen,  fo,  bag  in  ber  SWitte  ein 
@rübdjen  bleibt,  worin  t>on  einem  Schoden  lauwarmer 
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2»ifd&  unb  att>et  (Sfltöffeln  guter  £efe  ein  Sorteig  gemalt 
tt>irb,  iwldjen  man  gum  aufgeben  an  einen  »armen  £>rt 
ftM.  SBenn  er  aufgegangen  ifi,  werben  jtt)ei  8otl>  jer* 
laffene  «utter,  ein  falber  Kaffeelöffel  ©ala,  gtt>ei  (Stoffel 
Surfer,  jtoei  bi&  btti  Sier  unb  ba$  ausgebliebene  SReljl 
barunter  geruht,  unb  bat  ®an$e  ju  einem  glatten  Seige 
gearbeitet,  tt>orau$  man  mit  einem  Sglöffel  Jtnöbel  ab 
fiid&t,  tiefe  auf  ein  mit  2Rel)l  bcfaete6  93tett  fefct,  unb 
(jier  augeberft  aufgeben  lägt.  9iun  wirb  in  einer  tt>ei* 
ten,  etwas  tiefen  Pfanne  fingerbreit  SBaffer  mit  einem 
©tutfc&en  Sutter,  ein  wenig  ©alj  unb  jvoei  (Stoffel 
3urfer  ftebenb  gemacht,  bfe  j?nöbel  bidjt  nebeneinanber 
barein  gefegt,  unb  nad)  9?r.  463  beenbet.  SWan  fertirt 
jte  mit  SRildtfauce  ober  $u  gefönten  Äirfdjen. 

SOI«,  ©c**ü$te  Stoefetu 

2Jlan  rüljrt  m'er  @$loffel  SWe&l  mit  einem  ©djowen 
9RÜ4  glatt  an,  gerläft  in  einer  Pfanne  einen  Salben 
Pierling  Sutter,  gießt  ba3  2We^f  nebf*  einem  @ßlöffel3utfer 
unb  einer  SRefferfpifce  ©ala  barem,  unb  arbeitet  ba*  Oanae 
unter  beftanbifttm  Umrühren  au  einem  glatten  Seig,  tt>et* 
$er      Don  toet  Pfanne  ablöst.   @r  toirb  nun  bei  ©eite 
gejteUt,  nad)  einigem  (Srfalten  fcier  gier  barein  gerührt, 
in  ein  flad)e6  9lufjugbled&  eine  Jjaföe  3»a§  SWifdj  unb 
brei  (Sf  15 ff el  3urfer  gegeben ,  fcon  bem  £eige  JTnobef  ah 
geftodjen  unb  barein  gefegt,  ber2lufaugbe<fel  mitglü$enben 
Kohlen  barauf  gebetf  t,  bie  ffnöbel  in  nid^t  au  Reifem  Dfen 
ober  auf  Kohlen  aufgeaogen,  e§e  fie  fertig  ftnb  mit  einer 
£anD*oll  3utfer  beßreut,  unb  fobann  nod)  eine  §albe 
SSiertelftunbe  in  ben  £>fen  gebraut.  3$r  fdjoneS  gelbe« 
2lu$fel)eu  tfi$t,  baf  fie  fertig  ftnb.  ©ie  toerben  bann 
&erau6geftodjen,  aufgekauft  angeridjtet,  mit  feinem  3urfer 
fiberjfceut,  unb  mit  einer  SWil^fauce  au  $ifd>  gegeben. 
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SOt.  mnUmn*. 

2)rei  ff  odhlöffel  feinet  SJtehl  »erben  mit  einer  falben 
SDtafi  WUti)  fein  abgerührt,  nur  gan$  Wenig  gefallen,  unb 
biefi  unter  immerwahrenbem  JRfi^ren  fo  lange  auf  bem 
fteuer  gelaffen,  bi$  e$  an  ber  @efte  ju  fochen  anfangt. 
9?un  lagt  man  e«  auf  ffoblen  fo  lange  ganj  langfam 
fo<$en,  bi$  ber  SDJehlgefchmatf  »ergangen  ifi  unb  ba$ 
9)tu3  unten  an  ber  Pfanne  eine  gelbe  ffrufle  5at,  vorauf 
e$  angerichtet  unb  mit  ßuätt  bepreut  wirb. 

803*  (giermuS. 

3mei  ffo<Pffel  2»ehl  Werben  mit  anberthalb  ©poppen 
9ta^m  ober  guter  SMüdj  glatt  angerührt,  ein  etücMjen 
93anille,  3itrone  ober  3immt  beigefügt,  unb  bieg  wie  in 
voriger  Stummer  gefönt.  2)ann  fcerflopft  man  fcier  @ier 
gut  mit  ein  Wenig  Falter  ÜJtifd?,  rührt  barunter  ba$  9Ku$ 
nebfi  einigen  ©^löffeln  3utfer,  fcermifcht  eS  julefrt  mit 
bem  feft  gefct)Iagenen  Schnee  ber  fcier  (Siweig,  richtet  ba* 
Oanje  in  bie  beftimmte  ©Düffel  an,  befireut  e*  birf  mit 
3urfer,  unb  glafirt  e$  mit  einer  glühenben  Schaufel.  ♦ 

<&cmmcigrte$tnu8» 

3n  eine  3Ra§  fod)enbe  SRildj  laffe  man  fed)6  @fM 
löffei  fd)ötte3  Semmelgrieö  unter  Petent  Stühren  einlas 
fen,  gebe  ganj  wenig  @al$  unb  ein  6tütfd)en  3ucfer 
barein,  unb  laffe  bann  ba3  2Jtu$  auf  ffohlen  nod)  fo 
lange  fod^en,  bis  ftc§  am  S3oben  ber  Pfanne  eine  gelbe 
ffruße  angefept  hat.  —  <$*  fann  mit  3ucfer  unb  3immt 
befireut  aufgetragen  werben. 

805.  fteitmitd. 

(Sin  halb  SPfunb  5Rei*  wirb  mit  fodjenbem  SBaffet 
angebrüht/  einigemal  aufgefod&t,  unb  eine  SJiertelflunbe 
flehen  gelaffen,  hierauf  ba*  «Baffer  abgegoffen,  unb  ber 
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9tei«  mit  imi  Waf  fodjenber  JRUd>  unb  einer  SReffer* 
frifce  6afa  auf  fd&tuad&e«  geuer  ober  Äohlen  gebracht. 
3e  langer  unb  langfaraer  er  fod^t,  befio  feiner  läuft  er 
auf.  3ft  er  »eich  unb  in  ber  gehörigen  2)icfe,  fo  wirb 
er  herrührt,  in  bie  ©Rüffel  angerichtet,  unb  mit  3«<fa 
unb  3immt  befireut  $u  Sifö  gegeben. 

8O6.  OTild^ei** 

3«>ölf  Söth  Dteiö  »erben  »ie  voriger  angebrüht, 
aufgebt  unb  fobann  abgegolten,  herauf  in  brei  6chop< 
ptn  fochenber  SWÜch  mit  einer  «einen  SKefferfpioe  €ala 
unb  einem  ©tücfd)en  SJaniHe  auf  fth»ache*  geuer  gefefct, 
eine  ©tunbe  langfam  gefocht,  unb  »Ä&renb  biefer  3eit 
no<h  ein  elften  fiebenbe  3»«*  nachgegoffen.  39  ber 
JReid  nun  »eich  unb  nicht  ju  btrf  eingebt,  fo  werben 
*ier  bi6  fec$«  £otf)  3ucfer  leicht  barunter  gerührt,  ba$ 
@anae  bann  in  eine  tiefe  6df)üffel  angerichtet,  mit  geftojj e* 
nem  Sfcquit  ober  geriebenen  ÜRaccaroni  bitf  beftreut,  unb 
*ei#  aufgetragen.  —  Diefer  Sleiö  muf  beim  Anrichten 
noch  ganj,  aber  boch  »eid)  unb  nicht  au  trocfen  fein. 

_  • 

S07.  2KiIrf)rci$  auf  ettgKfd&c  *tt. 

3ttölf  Zotf)  Seid  »erben  »ie  in  voriger  Stummer 
angegeben  gefönt,  nur  etwa«  biefer.  SllGbann  »erben 
a»ei  m  brei  (Sigelb  fcerflotft  unb  banmter  gerührt ,  ber 
9tei$  in  eine  butterbefkichene ,  mit  gejiofenem  Sditquit 
ober  fonfligem  übriggebliebenen  geflogenen  ober  gerieben 
nen  aitgebaefenen  33atf»erf  bfcf  beftreute  gorm  eingefüllt, 
unb  in  ben  »armen  Ofen  gefiettt,  bt«  er  burchau*  $ei$ 
geworben,  gebaefen  »erben  barf  er  jeboch  nicht.  <Sr  »irb 
fobann  auf  eine  platte  umgeftürat,  mit  einer  falten  Slpri* 
fofenfauce  (9ir.  257)  übergoffen,  ober  ein  beliebige«  falte« 
ßomp ot  baau  fertfrt.  SBenn  ber  9tei*  eingefüllt  ifi,  mu£  bie 
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ftorm  einigemal  auf  ben  Sifdj  geftofjen  »erben,  bamü  er  ft<h 
gleichmäßig  fefte.  —  ©ehr  gut  nimmt  ftch'*  au$,  »enn 
er  in  eine  ©«hnecfen*  ober  »unbform  gefüllt  n>irb. 

808.  3*ei«  mit  3Äii*fauce. 

3e^n  bt3  j»6lf  Soth  9tei$  werben  mit  fodjenbem 
ffiaffer  angebrüht,  eine  93iertelf*unbe  fielen  gelaffen,  bann 
baö  SBaffer  abgegoffen,  unb  ber  Sei«  mit  einer  fteinen 
SRefferfpifce  Salj  in  j»et  SRaf  fodjenber  2Rilch  eine  halbe 
©iunbe  gefönt,  »o  er  alSbamt  söflig  »eich,  bodj  noch 
gana  fein  muß.  @r  »irb  nun  mit  einem  Schaumlöffel 
herausgenommen  ,  erhöht  auf  bie  platte  angerichtet ,  mit 
ttier  bid  fech*  ?oth  an  einer  ßitrone  abgeriebenem,  fein 
geftofenen  Sudtx  »ährenb  bem  Sfari^ten  beffreut,  unb 
mit  einer  »armen  ober  falten  SRilchfauce  fennrt, 

8O0.  3*ettf#roartu 

SRan  brüht  j»ölf  Soll)  3tei*  n>ie  in  voriger  Kummer 
bemerft  an,  gießt  ba*  SBaffer  ab,  fefct  ihn  in  anberthalb 
3Raß  fiebenber  Wild)  mit  ein  »enig  Salj  auf«  geuer, 
unb  Toc^t  ihn  langfam  t»öQig  »eich.  Sr  »irb  fobann  in 
eine  ©chüffet  gebraut,  j»ei  Sot©  Sutter  unb  fech*  ßier 
barein  gerührt,  hierauf  in  einer  breiten  Dmelettepfanne 
j»ei  Soth  Sutter  ober  Schmal)  heiß  gemacht,  »on  bem 
angerührten  £eig  fingerbief  barefn  gegoffen  unb  gelb  ge* 
barfett.  3ft  ber  Setg  ju  trotfen,  fo  gibt  man  ein  ©tücf* 
chen  »utter  barunter.  Der  in  ber  Pfanne  befinbliche 
gebaefene  Sheil  be$  £eige$  »trb  nun  mit  bem  33arf  fdjäu* 
felchen  fiürfweiG  abgesehen,  umgeFehrt,  au<h  »on  ber  oft* 
bern  Seite  gelb  gebatfen,  ift  er  flein  fcerfJochen  angerichtet, 
unb  mit  bem  übrigen  Seig  auf  gleiche  Sßeife  »erfahren. 
SWan  fertoirt  bann  ba*  (Sange  mit  3«*er  unb  Himmt 
befireut. 
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3n  t)(er  ©d^en  SWtTc^  wirb  ein  Sd^c^ett  ©em- 
melgrieS  bitf  gefönt,  unb  herauf  jwei  ?ot§  Sutter,  etwa« 
@al$  imb  fed&«  (gier  barem  gerityrt.  3>te  fibrige  Serei* 
tungSart  tfl  biefefbe  Wie  bei  fcorf)ergef)enbem. 

811.  9ttcf)tfcf)marm 

i  ft  ff  2Birb  gana  nad)  9?r.  414  bereitet.  SBenn  er  gebatfen 
ijl,  tt>irb  Sittel  wieber  in  bie  Pfanne  genommen,  jwei 
Gßloffet  3udfer  barüber  gefreut  unb  nod>  einigemal  bomit 
umgeroftet,  ber  ©djmarn  bann  angerichtet,  unb  nodjmal« 
leidet  mit  3ucfer  beflreut  $u  $ifd}  gebraut.  —  £ier$u  wirb 
gewö$nlidj  ßompot  ober  gefönte*  Dbfl  gegeben» 

81«.  mtWdtmaxtt  mit  Stitfätn. 

Unter  ben  in  3?r.  414  betriebenen  £eig  tt)irb  ein 
$funb  fdjwarje,  auSgefleinte  ober  unauSgefteinte,  Äirfd)en 
leicht  gemengt,  ba«  Oanje  in  ber  $fanne  auf  bem  geuer 
ober  im  Dfen  na$  9lr.  414  gebaefen,  unb  mit  3utfer 
unb  ßirnrnt  beflreut  aufgetragen. 

813.   (Scmmclfc^matit  mit  Jtitföett. 

SBirb  ganj  nad?  9tr.  417  bereitet,  nur  fommt  unter 
ben  £eig  ein  $funb  föwarje  Äirfdjen.  Seim  Auftragen 
Wirb  er  mit  3urfer  unb  3immt  beflreut. 

8 1 4U  9fttbelf$ntattt» 

SBon  Sfubetteig  (9fr.  11)  Serben  möglich  feine  Stu* 
djen  ausgewalzt,  biefe  nad?  »btrotfnen  etwa«  gröber  a(« 
jur  Suppe  gefönitten,  bann  in  anbert&alb  üRaf*  fo<$enbe 
Sli(d),  in  wefdje  ein  ©tätfdjen  Sanifle  ober  3toonenfd)afe 
unb  x>ier  Sotß  3«*er  gegeben  würben,  leicht  eingefäet,  unb 
eine  Siertelftunbe  barin  bicflic$  eingefod)t.  hierauf  wirb 
eigrofi  Sutter  unb  ein  wenig  ©alj  barunter  gerührt, 
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unb  ber  &ud&en  tn  einer  breiten  ©Rüffel  auSeinanber 
geffrffyn,  fobann  in  einer  flauen,  breiten  Pfanne  eigrofl 
Samara  gemacht,  ber  erfaltete  £ud)en,  in  Heinere 
©tütfe  abgeflogen,  barein  gefegt,  langfam  unter  öfterem 
Umbretjen  unb  «uflocfem  nadj  9Jr.  809  gelb  gebarfen, 
nun  gn>ei  bf*  brei  ©gelb  mit  etwa«  SWifd^  »erftopft  über 
ben  ©djmarn  gegoffen,  Mefer  noc§  einigemal  bamit  um* 
gefegt,  aufgehäuft  angerichtet,  mit  %\xitx  unb  3»mmt 
beflreut,  unb  mit  einer  Sanitte  ober  3itronenfauce,  ober 
mit  geföntem  Dbfl  fer&irt. 

» 

815.  Rubeln  in  ber  mi$. 

2Ran  fo<$t  bie  gtei#  ben  vorigen  gefönitienen  »ubeln 
in  3Wei  3Rae  SRilcfc  mit  einem  Stufen  Saniile  ober  3itro* 
ncnfd)aie  unb  fe$3  £ot&  3ucfer  eine  Siertelfiunbe,  fo  bajj  bie 
9Rü<$  bis  auf  $wei  ©c^o^pen  eingebt  ift.  9?un  werben 
brei  Sigclb  mit  $wei  Gfföffel  9ttt($  »erflopft,  brei  £oty 
Sutter  nebfi  ein  Wenig  ©atj  barein  getrau,  ba$  ®an$e  nod) 
ein*  bi*  jWeimat  umgerührt,  unb  in  eine  tiefe  ©Rüffel 
angerichtet.  3m  gafl  man  bie  Rubeln  ni$t  fogleidj  ju 
Sifö  geben  fann,  wirb  mit  fiebenber  9RU$  na^geWfen, 
bamit  fte  ni*t  gu  birf  Werben,  wa$  man  baran  fteJjt, 
wenn  fte  beim  Slnric^ten  nodj  bicf(W)  über  ben  Söffel 
laufen,  ©te  fönnen  mit  93i*quit  Geregt,  ober  mit  gefloße* 
nen  «föacaronett  beflreut  werben. 

■ 

316.  ©ierfit^en  (Ä«*enmi*el)  mit  £trf$en* 

3fn  bie  (Eierfudjenmaffe  fcon  9?r.  415  unb  416  gebe 
man  anbert&alb  $funb  föwarje  Äirföen  unb  awei  Up 
idffei  3urfer,  unb  »erfahre  im  Uebrigen  ganj  nad)  bieftn 
Hummern. 
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®d)ntaltf>aäeteiciL 

(Sin  $alb  ?Pfunb  9ieuJ  toirb  mit  Menbem  SBaf* 
fer  abgebrüfjt,  unb  na$bem  bieg  abgeföuttet,  in  fe$* 
©d&oWen  Fod&enber  2Jlif<$  nebfi  einer  3itronenf$are  ober 
einem  6tenger<$en  SBanifle  eine  Ijalbe  ©tunbe  langfam 
gebärnpft.  9?ac^  biefer  3eit  gibt  man  fcier  «otlj  »utter, 
fcier  ögfoffel  3ucfer  unb  ein  toenig  Salj  barein,  unb  I5ßt 
ben  9lei$  bamit  nod)  eine  $afbe  Stunbe  fo$en,  bis  er  birf 
eingefodjt  unb  n>eic$  ifl  9»an  neJ)me  $n  herauf  »om 
fteuer,  r%e  i^n  fogreic$  mit  fünf  bi*  fe$*  ßigelb  burdb, 
bamit  bie  SWaffe  baburety  gebunben  wirb,  fiürge  benfelben  auf 
eine  mit  Sutter  beftrid&ene  unb  mit  8rob*  (SemmefO  Wltty 
betreute  flache  breite  platte,  preise  ifjn  ftngerbitf  au<^ 
einanber,  bebeefe  i&n,  bamit  er  feine  £ruße  befomme,  mit 
butterbefiridjenem  Rapier,  unb  laffc  iön  nun  gan^IM)  er* 
falten,  hierauf  Serben  mit  einem  @(a3  ober  runben 
»uSßefyr  jfiidjlein  ausgeflogen ,  unterbeß  brei  (gier  mit 
einem  (Sßföffer  2Bifc^  wrflopft,  bie  £üd&(ein  barin  um* 
gefeflrt,  bann  mit  fein  gefiebtem  Semmelmehl  befireut, 
alle  nebeneinanber  auf  eine  Watte  geregt,  t>or  bem  2fa; 
rieten  aus  föttnmmenbera  Reißen  <Sd)mak  öe*&  gebatfen, 
aWbamt  mit  3urfer  befireut,  auf  eine  mit  einer  Sem'ette 
bebetfte  platte  bergartig  $übf$  angerichtet,  unb  mit 
iebem  beliebigen  gefönten  ßbfi  ober  mit  einer  Dbpfauce 
au  ZW  flebra^t. 

8We  Wefc  StxtifUin  (Groquetten)  n*rben  au*  obiger 
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SDtaffe  berettet,  unb  ftnb  nur  l)in|idbtli<$  ber  gorm  t>er^ 
[Rieben.  Sei  ben  9iei6ringen  Serben  fcon  bem  gefönten, 
fingerbief  auseinander  ßefiric^enen  unb  erfalteten  9tei$ 
■  mit  einem  runben  2lu$fied)er  Äüdjfein  ausgeflogen,  unb 
biefe  mit  einem  nur  jjalb  fo  großen  Sluefledjer  genau 
in  ber  SKitte  nodj  einmal  burdjftodjcn ,  fo  baß  man 
Heine  9tinge  erhält,  welche  ganj  wie  oben  befd&rieben 
in  fcerflopften  (Stern  umgefetyrt,  mit  (Semmelmehl  beftreut, 
auSgebatfen  unb  beenbet  Serben.  Sei  ben  Sirnen  unb 
Siegeln  fud&e  man  au«  bem  9lei*  bie  ®cj*alt  biefer  grüßte 
$u  bilben,  ßedfe  oben  fiatt  be6  SufcenS  ein  Stägelcin  unb 
unten  ftatt  be$  Stiele«  ein  (Stengeidben  3tmmt  hinein, 
unb  beljanble  biefe  5Fü$letn  im  Uebrigen  wie  ttor&er* 
ge^enbe.  Sei  9fr,  821  wirb  ber  3tei$  in  fingerlange, 
baumenbirfe,  runbe  2Bürftd)en  geformt,  weld?e  man  in 
gleicher  Seife  beenbet.  •    ;  ;  ; 

(Sin  ©djowen  ©emmelgrie«  wirb  mit  einer  3Raß  SWild) 
glatt  angerührt,  unb  auf  bem  fteuer  nebft  einer  3itf onen^ 
fdjiale  ober  einem  6tengel<§en  Sanitle  unter  beftänbigem 
Stühren  bitf  eingelocht,  bann  fcier  Sotf>  Sutter,  t>f er  gßloffel 
3ucfer  unb  ein  wenig  Sal$  barein  gerührt,  unb  ber  @rie$ 
nod)  fo  lange  gefönt,  bi$  fl^  bie  SJIaffe  »om  £ajlrol 
ablöst.  9hm  wirb  jie  t»om  geuer  genommen,  foglei<$ 
fünf  bi$  fedjS  Sigelb  barein  gerührt,  fobann  in  ein  fladjcS 
©efdjirr  geleert,  fingerbief  auSeinanber  geffrid&en,  mit  einem 
butterbeftric^enen  Sßapierbogen  jtugebetft,  unb  falt  gebellt. 
Sie  übrige  Se&anblung  ift  wie  bei  9?r.  817.  Sie  Stüfy 
lein  tt>erben  gleichfalls  mit  geföntem  Obfl  ober  Dip 
fauce  warm  aufgetragen.  —  9lu$  bfefer  SWaffe  fönnen 
eben  fo  gut,  Wie  in  9fr.  818—821  angegeben  ift,  Stinge, 
Hepfel,  Sirnen  unb  SBürfie  (Sroquetten)  geformt  werben. 
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m*mt\  r  ;  r  8*3.  JlattoffelfftdMcitt.  ^wW 

*i  ©efottene  Kartoffeln  Werben  abgeföftlt,  ein  $funb 
bafcon  mit  $wei  ?ot&  »utter,  jwei  (Stoffel  2Re$l  unb 
etwa«  ©alj  (jeiß  im  3R6rfer  fein  geflogen,  bann  burd)'* 
Sieb  getrieben,  mit  einem  ©djowen  ftebenber  2Rü<f>  auf« 
geuer  gefefct,  t>ier  Sot$  mit  einem  ©tengetc^en  SaniOe 
fein  geftofener  3ucfer  beigefügt,  unb  bamit  bie  Kartoffeln 
bfcf  eingebt.  9?un  ne^me  man  bie  SWaffe  *om  fteuer 
weg,  rityre  fogreidj  fünf  bi*  fe#*  «igelb  barein,  (eere 
ba$  ©anje  in  ein  flaues  ®ef($irr,  unb  beenbe  e$  nad) 
9fr.  817.  ©erben  mit  geföntem  £>bfl  ober  Dbfifauce, 
t>or$ügli$  aber  mit  nadjbefdjriebener  aKanbefmitärfauce 
Warm  ju  Xifä  gegeben,  ©auce;  3wei  Sot$  füfe  unb 
adjt  ©tücf  bittere  SRanbeln  werben  abgezogen,  mit  jwei 
Stoffel  SRild&  fein  geflogen,  in  ein  ffafhol  genommen, 
mit  jwei  ©ctjo^en  guter  füßer  mi<J)  angerührt,  unb  auf 
bem  geuer  eine  ffiiertelfhmbe  langfam  gefodjt.  ?H$bann 
Wirb  ein  falber  CfUffel  9»e$l  mit  brei  <5$I5ffel  SRildj 
glatt  angerührt,  fünf  ßigelb,  »ier  (Sgloffel  3u<fer  fowie 
bie  gefönte  SKanbefmildj  burc^'S  Sieb  barein  gegeben, 
bie  ©auce  aufSgeuer  genommen,  unb  fo  lange  mit  bem 
©djneebefen  gefd)lagen,  bis  fle  fod&enb  beiß  ifi  (fodjen 
barf  fte  befanntHd)  nic$t)*  —  8ud)  au6  biefer  SWaffe  fann 
man  bie  in  9?r.  818—821  bemerffen  (Sroquetten  (Stinge, 
Slepfel,  Sirnen  unb  SBürfie)  formen. 

824.  9tub elf uc&IeitK 

-    *  »  • 

3Ran  bereitet  »on  jwe{  giern  Rubeln  (»r.  11), 
jtreut  biefe,  naetybem  fie  abgetroefnet  unb  fein  gefdjnitten 
fmb,  in  eine  SRafj  gute  fod&enbe  SJlildj  ein,  unb  fod&t  fie 
mit  einer  3üronenWale  ober  einem  ©tengeld&en  akniUe 
bld  ein.  »un  Werben  Uftt  So$  »utter,  »ier  OpUffeC 
3mter  unb  ein  Wenig  ©al*  barein  gegeben,  bie  Kübeln 
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nodf)  einigemal  bamit  aufgefegt,  bann  Mm  fteuet  genom^ 
men,  foglei<$  mit  fünf  btd  fe<$6  gfgelb  burtfgetfi&ri ,  in 
ein  fladje«,  mit  SButter  befhidjeneS  ffucfcenbled)  ober  auf 
eine  mit  ©emmetmetyl  betreute  $(atte  geteert /  fingerbid 
glatt  auSeinanber  ge(W($en,  Falt  gefietlt,  unb  hierauf  ber 
erfaltete  9?ubelfudjen  mit  einem  ®la3  ober  runben  thtfe 
ftedjcr  ju  Äuglein  auögcftodjen.  3m  gall  fte  nid&t  gern 
auö  bem  53Tecf>  IjerauSlajfen,  flellt  man  lefctereä  auf  einen 
warmen  $erb.  Sie  Werben  nun  nadb  Är.  817  in  »er* 
Köpften  (Hern  umgefebrt,  mit  Semmelmehl  befireut,  ge* 
rabe  fo  wie  jene  beenbet,  unb  mit  geföntem  Dbfl  ober 
einer  Dbfc  aud&  aRild&fauce  Warm  $u  Sif$  gegeben. 

825*   (Srou  tonen  (fcemmelf Reiben)  mit  SRanbeln. 

3)rei  ©emmein  (Ifreujerbrobe)  &om  vorigen  £ag 
werben  entWeber  am  Sleibeifen  abgerieben,  ober  abgefd&ält, 
unb  je  in  fcier  bi$  fünf  ©d&eiben  gefd&nitten.  9iun  wirb 
ein  Stertefyfunb  fDtanbeln  mit  einem  ßi  fein  gejtofjen, 
unb  biefj  mit  fciet  (Sfjloffel  feinem  Swfer,  einem  ganjen 
(St,  $wei  ©igelb,  einem  Teelöffel  unb  jWei  Sfc 

löffet  geriebenem  ©emmelmefjl  angerührt,  bann  bie  ©d&ei* 
ben  in  anbertljalb  ©df^en  mit  trier  (Staffel  3urfer  aufge* 
foltern  unb  wieber  abgefüllten  äöein  eine  nad?  ber  anbern 
eingetaucht,  unb  auf  eine  platte  übereinanber  gelegt,  ©inb 
fte  nac^  einer  balben  ©tunbe  burcfcgefogen ,  fo  legt  man 
fte  auSeinanber,  unb  beftreidbt  fte  auf  einer  Seite  mit 
mffopftem  (8i,  worauf  alSbann  ein  Gfiloffel  &on  obiger 
güHe  gefallen  wirb,  fo,  baf  fit  in  ber  äRitte  er$öl>t  unb 
von  ber  ©eite  glatt  ift  »un  überftreut  man  Me  güÄe 
mit  Semmelmehl  unb  ferbt  bie  ©Reiben  taubartig  ein :  e$ 
wirb  nemlidj  mit  einem  2Refferrürfen  über  bie  SRitte  ein 
geraber  ©ttic$  eingebrüeft,  unb  an  ben  Seiten  föieflau- 
fenbe.  3n  eine  fiafy  Pfanne  i>ber  ein  anbete*  fiadjeS 
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©efcfcirr  Wirb  fobann  fingerbreit  ^eige6  <Scbmal$  gegeben, 
bie  Groutonen  barein  gelegt,  unb  im  Dfen  ober  auf  bem 
£erb  (in  legerem  gall  mufi  ein  äufaugbecfel  mit  glüben* 
ben  Äobten  barauf,  unb  glübenbe  tioljlcn  barunter)  eine 
23iertelflunbe  beflgelb  gebatfen.  Sinb  fte  gut  abgelaufen, 
fo  foitft  man  fte  auf  ber  gefügten  Seite  mit  abgejogenen, 
länglich  grobgefönittenen  2Ranbeln,  legt  fte  in  eine  <£c^üf> 
fei,  laßt  fte,  mit  beigem  ©lübwein  (fiebe  biefen)  ober 
JRofinenfauce  (9ir.  254)  übergoffen,  eine  balbe  93iertel* 
ftunbe  jugebetft  fielen,  unb  trägt  fte  bann  auf. 

«nmerfung.  SBei  be«  Grontonen  barf  jum  ©aefen  nur  fo 
viel  <&$ma(j  genommen  toerben,  baf  ba*  ©tob  barin  liegt. 

<£r  ölt  tonen  mit  9fcei$- 

(Sin  äJiertetyfunb  SttU  wirb  mit  Fodjenbem  SBaffer 
angebrübt,  ba$  SBaffer  bann  abgegoffen,  unb  ber  $ef* 
in  brei  Stoppen  f  od)enber  Witi)  weid)  eingebt.  9hut 
gebe  man  awei  £otlj  Sutter  barein,  laffe  ibn  nod)  fo 
hinge  auf  bem  geuer,  biö  er  Iura  unb  birf  eingefod^t  ift, 
nebme  ibn  fobann  in  ein  anbere*  ©eföirr,  rubre  tner 
(Eigelb  nebft  ber  fein  gewiegten  Sdjale  einer  balben  $i* 
trone  unb  t>ier  ?otb  3urfer  barein,  unb  fieUe  il)n  bei 
Seite,  hierauf  werben  wie  oben  befdjrieben  aus  altge* 
barfenen,  abgeriebenen  Semmeln  Scheiben  gefd)nitten,  in 
SBein  getaucht  unb  fibereinanber  gelegt,  foldje,  wenn  fte 
nad)  einer  balben  Stunbe  geborig  burd)gefogen  ftnb,  auf 
einer  Seite  mit  6t  befiru$en,  bann  bie  Setefülle  wie  bei 
fcorf)ergebenben  barauf  getrieben,  unb  bie  ßroutonen  ganj 
Wie  jene  beenbet.  Sie  werben  mit  einer  binnen  Jtfrfdjen* 
fauce  (9?r.  255)  ftebenb  begofien,  unb,  na^bem  fte  fo  eine 
batbe  SJtertelßunbe  jugeberft  geftanben,  ju  Jifö  gegeben. 
8«1*  ©rou tonen  mit  ©rteS* 
.  Starben  wie  vorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  Wirb 
Patt  »ei«  ein  GfotyKi  ®x\t*  genommen* 
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838,  <£¥Ottt0itett  mit  (£rbbcerem  ' 

3)rei  altgebacfene  ©emmein  werben  gan$  nadj  9?r.  825 
hergerichtet,  in  SBein  getaud&t  unb  übereinanber  gelegt, 
bann  ein  ©djoppen  Srbbeeren  jerbrürft  imb  mit  j$\xdtx 
unb  3immt  t>ermif*t  £aben  bie  ©Reiben  öc^öriq  burcfc 
gefogen ,  fo  »erben  fte  auf  einer  Seite  mit  ©  beftrtd&en, 
ein  @filöjfel  Srbbeeren  barauf  geffridjen,  unb  baS  ©anje 
tt>ie  9?r.  825  beenbet.  SBerben  mit  ^wän  **nb  3\mmt 
befireut  ju  £ifd)  gebraut. 

■  • 

8»».  Äartfcauferfttpbel. 

93on  ufcr  röfd)en,  neugebaefenen  ©emmein  (Jfteujer; 
broben)  wirb  auf  einem  JReibeifen  ba*  £arte  runbum 
abgerieben,  bann  jebe  berfefben  ber  ?änge  nad&  get&eilt, 
bie  (Scfen  abgefcfynitten  unb  fo  feiet  als  mogfid&  runb  ge> 
formt,  unb  in  eine  fladje  ©Rüffel  ein  SSrob  neben  bae 
anbere  gelegt.  S?un  fcerflotfe  man  fed&3  (Sier  mit  jwei 
©c^o^en  STOildb,  gieße  fold&e$  über  ba$  93rob,  feiere  ledere« 
nati)  ^albfiitnbigem  SBeidjen  um,  unb  laffe  e*  nodj  fo 
lange  liegen,  bis  e6  t>on  aHen  ©eiten  Weid)  fjl  unb  bie 
SWild)  gana  eingefogen  8at.  2)ie  abgeriebenen  ©emmelbro* 
fein  werben  buretygeftebt,  ba$  burdbgeweidjte  Srob  gan$  leidjt 
barin  umgelegt  unb  auö  Ijeifiem  ©ctymala  gelb  gebaefen, 
bie  Jfnobel  fobann  mit  abgejogenen,  länglich  grobgefdjnit* 
tenen  SRanbeln  gefpirft,  mit  einer  9toflnenfauce  (9lr.  254) 
übergoffen,  unb  ju  Sifdj  gegeben, 

83©*  ©cfüliic  RattyäuftthiöM. 

SSon  frier  ©tücf  ©emmeln  Dorn  vorigen  Sag  wirb 
ba*  £arte  leidet  abgefd)d(t  ober  auf  einem  9teibeifen  runb> 
um  abgerieben,  unb  biefelben  in  fingerbreiten  3wifcf>en* 
räumen  btt  auf  ein  bünneS  gnbe  herunter  eingefunden,  bodj 
mup  man  ft<$  fe$r  in  %fy  nehmen,  bap  man  fte  niti^t 
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flana  burd&föneibet:  fte  muffen  aufammen&angen,  unbba« 
8rob  muß  n>ie  gana  au*fe$m.  Diefe  (Sinfd&nitte  fülle 
man  nun  mit  folgenben,  grgirfg  miteinanber  ttrmtfd&ten 
3ut&aten:  ffiter  «ot&  abgeaogene  SWanbeln  werben  fein 
gewiegt,  eben  fo  »iel  gewaföene  Heine  SBeinbeeren  nodj 
einigemal  bamit  ubertoiegt,  unb  bieg  in  einer  ©Düffel 
mit  itpei  (Sßloffel  3utfer,  einem  Äafteelöffel  3immt  unb 
einem  @i  miteinanber  angerührt,  »albern  foldjed  mit 
einem  SWeffer  jwiföen  bie  obenerwähnten  (Sinfönitte  ge> 


unb  läßt  fte  in  -fed>«  mit  jwei  Stoppen  »erflopften 
(Siern  gut  burc§wetd&en,  inbem  man  fte  inawifdjen  tc^utfam 
umwenbet.  ©inb  flc  burd)  unb  burd)  weid),  fo  Werben  fte 
in  geftebten  ©emmelbrSfeln  leicht  umgefe&rt,  mit  Sinbfaben 
freujWete  umbunben,  unb  aus  Reißern  ©#mala  gelb  ge* 
bacfen,  bie  ffnobel  hierauf  *on  bem  Stnbfaben  befreit,  mit 
JRoftnenfauce  (9fr.  254)  übergoffen,  unb  aufgetragen. 


SBier  auf  »or&ergeljenbe  Slrt  abgeriebene  ©emmein 
Dom  vorigen  Sag  werben  in  Fleinftngerbitfe  ©Reiben  ge* 
fänitten.  9?un  fcerrüljre  man  einen  ©djoppen  rotten 
Sßein  mit  fcc^ö  iotf)  3"<fo,  einem  falben  ffaffeelöffel  fein 
geffytittener  3itronenföale,  einem  falben  Teelöffel  3immt 
unb  etwas  2Jtu$fatnuf ,  tauche  bie  ©Reiben  barein,  unb 
lege  fte  übereinanber  auf  eine  platte,  ©inb  fte  gana 
fcon  ber  ©auce  burd&brungen,  fo  wirb  auf  bie  «ftälfte 
berfelben  Styrifofenmarmelabe  ober  eingemad&te  Himbeeren 
geftrid&en,  hierauf  bann  bie  leeren  ©Reiben  gebetft,  je 
$Wet  unb  jwei  jufammengebrütft,  in  einen  Sacfteig  fcon 
SB  ein  (fte^e  biefen)  getauft  unb  au$  öeißem  ©cfcmala 
gebarfen,  unb  ba*  ©anae  mit  gemifdjtem  3urfer  unb  3*mmt 
beftreut  ju  Sifdj  gebraut. 


831.  <2>emmelfitc$lcitt* 
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83«.  <2cmmclfürf>lein. 

aSter  auf  t>or$erge$enbe  8rt  abgerinbete,  in  ©Reiben 
gefönittene  unb  in  SBem  getaufte  ©emmein  werben 
übereinanber  gelegt,  nadjbem  fte  gAnjlitfc  burctygefogen 
flnb  jebe  mit  einigen  fiiftarttg  gefdjnittenen  SRanbeln  ge* 
fricft,  »ie  fcorige  in  einen  Sacfteig  »on  SBein  getauft,  unb 
bie  Äüdjlein  tpie  jene  beenbet.  Sie  fönnen  na$  ©elieben 
mit  einer  SBefnfauce  (9ir.  250,  251)  fettirt  Werben. 

933.   ©ebacfettc  3  emm  elf  dritten  (SBeinleiterlc). 

SSon  *ier  gefWgen  ©emmein  tt>irb  bie  9iinbe  runbum 
abgerieben  ober  abgeföält,  btefelben  nun  in  längliche, 
fingerbitfe  ©d)nifce  gefönitten,  folc&e  in  anbertljalb  ©c$op* 
pen  mit  3ucfer  verfügten  SSJctn  eingetaucht,  auf  eine 
platte  aufeinanber  gelegt,  unb  fo  eine  ©tunbe  liegen  ge* 
laffen.  Dann  t>erflopft  man  toter  Gier  mit  einem  (SjSlöffel 
Sßein,  khxt  bie  Schnitten  barin  um,  bäcft  fte  auö  beigem 
©djmalj  fdjön  gelb,  befireut  fte  nod)  toarm  mit  3ucfer  unb 
3immt,  unb  fertrirt  fle  trotfen  ober  mit  Ijei&em  Olü&toein. 

834.   @ebacfcne  <25emm clfcfjeibeit. 

3?eibe  frier  ©emmetn  (Jfreujerbrobe)  fcom  vorigen 
Sag  am  SReibeifen  ab,  fcfjneibe  fte  in  fmgerbtefe  Scheiben 
unb  Jebe  berfelben  lieber  in  $n>et  Steile,  fcerflopfe  bann 
fünf  bi$  fe<$*  (gier  mit  einem  ©d&o^en  3Rilcfy  unb  über* 
giefj e  bamit  bie  ©dritten,  SBenn  fte  gan$  t>on  ber  ©auce 
burdjbrungen  ftnb,  lege  (te  auf  ein  ©ieb  jum  Abtropfen, 
beftetfe  btefelben  mit  länglich  grob  geftfynütenen  ÜWanbeln, 
batfe  fle  furj  *or  bem  »nridjten  au«  fjeigem  @#malj  erau6, 
beffreue  fie  mit  gemixtem  3ucfer  unb  3immt ,  unb  gib 
fle  mit  einem  Gompot  $u  Zifö.  ♦ 

Otnmetfung.  SMefe  ©Reiben  nmben  öfter«  aU  Beilage  ju 
feinen  ©emüfcn  gegeben,  <n  »el$em  gaHe  SKanbeln,  Snrtet  nnb 
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835,  »at>efett  mit  «Meer«. 

33ier  gefirige,  abgerinbefe  ©emmein  Werben  je  in  fcier 
bi*  fünf  ©Reiben  geföntten,  biefe  in  mit)  eingetaucht, 
unb  aufeinanber  gefegt.  9?un  aerbrücfc  man  einen  <S$op* 
pen  (Srbbeeren,  t>ermtfd&e  fie  mit  3udtx,  3immt  unb  a^ei 
(Sßfiffef  ©emmek  ober  üKtfchbrobbröfefn,  Preise  einen  @fj* 
löffer  bauon  auf  jebe  ber  burchgeweichten  Schnitten  Ui  bie 
£älfte  fo  hergerichtet  ifi,  unb  bebecfe  tiefe  genau  mit 
ber  anbern  £<i[fte  ber  Schnitten.  SRun  Werben  trier  Sier 
mit  gtoei  SßWffef  SBaffer  gut  »erffopft,  bie  Saufen  barin 
umgeWenbef,  noch  in  ©emmelbrofeln  umgefehrt,  au8  heißem 
e^mali  ge(b  gebatfen,  unb  fogleich  «u  Sifch  gebraut. 

H3G.  5öat>cfcn  mit  &frf<$ett. 

Sin  ^alb  $funb  fd&öne  fchroarae  Äirfchen  werben 
auögefleint,  mit  eine»  ^anbüoH  ÜRanbeln  gewiegt,  3urfer, 
3immt  unb  awei  Stoffel  ©emmef*  ober  SRüchbrobbröfeln 
barunter  gemengt,  bann  brei  bi$  oier  ©emmefa  ober  äKtfcfc 
brobe  Wie  in  voriger  Kummer  hergerichtet,  wenn  fie  t>6Üiq 
erweist  fwb  ein  Äaffeelöffet  oon  ben  JKrfchen  barauf 
geflrichen,  unb  bie  ©at>efen  gana  wie  »orhergehenbe  beenbet. 

83*.  SBasefen  mit  OTattbeliu 

SJiet  ©emmein  toerben  Wie  in  9lv.  835  angegeben 
hergerichtet.  SSid  fie  burchgeweicht  finb,  werbe«  fe<h*  ?oth 
abgezogene  SDlanbeln  mit  einem  ©  fein  gefiofjen  ober  auch 
fein  gewiegt,  nun  brei  <gfloffe(  feiner  3ucfer,  etwa«  fein 
gewiegte  3itrone  unb  awei  (Sflöffel  nicht  au  harte  Sera* 
melbröfeta  baju  gegeben,  fottheG  mit  einem  ©  angerührt, 
m\  biefer  Stajfe  bann  ein  Äaffeelöffef  doU  je  auf  eine 
Schnitte  gefirichen  unb  herauf  eine  unbeftrtchene  ©dritte 
gebecft,  unb  ba*  Oanje  n«h  9lr*  835  beenbet. 


Digitized  by  Google 


348 


838*  83a*efen  mit  3»etf*öctt. 

2>ie  ©emmein  werben  n>te  in  9fr.  835  angezeigt  ijl 
&ergerid?tet.  Unterbefj  werben  ein  Ijalb  5ßfunb  gewaföene 
bürre  3wetfd)gen  mit  einem  ©läöd)en  äöein  unb  $wei 
©poppen  SEBaffer  auf  bem  geuer  fo  lange  gefönt,  bi$ 
fie  Weicfy  ftnb  unb  feine  Sauce  me$r  fjaben,  hierauf  au& 
geftetnt ,  mit  jwei  8otQ  abgezogenen  SÄanbeln  verwiegt, 
3ucfer,  ßimmt  unb  jwei  @fj löffet  ©emmelbrofeln  barunter 
gemengt,  ein  Söffel  voll  von  tiefet  üRaffe  auf  je  eine 
geweifte  Schnitte  geffric$en  unb  eine  unbefangene  Schnitte 
barauf  gebecft,  unb  bie  Saufen  Wie  in  9fr.  835  angegeben 
beenbet* 

839.  f«ef>felfu*Icin. 

SWan  föneibe  a$t  bie  je&n  mittelgroße,  gute  £oc§- 
apfel,  nacbbem  fte  abgemalt  ftnb,  ber  9iunbe  nadj  in 
fleinftngerbicfe  ©Reiben,  befreie  biefe  vom  J? ernl)au$,  gebe 
fte  in  eine  ©djüffel,  befireue  fie  mit  fed)6  Sotfj  feinem 
3ucfer,  giefe  vier  (Stoffel  Stum  ober  jfirföenwaffer  barüber, 
-  unb  Iaffe  fte  in  biefer  ©eise  jwei  ©tunben  fteften,  fte  untere 
befi  einigemal  umfeljrenb.  9?a$  Verlauf  biefer  3*it  tauche 
man  fie  mittel)*  einer  ®abel  in  Satfteig  von  Sßein 
(fie$e  biefen),  batf e  (!e  aus  Reißern  föwimmenben  ©djmala 
fd&on  gelb  unb  rifd)  IjerauS,  lege  fte  $um  Abtropfen  einige 
Slugenblicfe  auf  Fließpapier ,  befheue  fte,  Wenn  jte  au$> 
gefügt  ftnb,  mit  3ucfer,  unb  bringe  fte  ju  Sifd). 
84©*  &tp fclfucfji ein  auf  aett>öfttttt$e  Htt. 

9W)t  biö  $e&n  gute  Äodjäpfel  Werben  abgefdfjält,  unb 
Wie  vorige  in  ©Reiben  gefdjnitten  unb  vom  Äem^au« 
befreit.  9Jun  werben  fe#<5  fto$tfffe(  SKeljl  mit  vier 
@iern,  ©a(j  unb  Wl$  $u  einem  2eig  angerührt,  ber 
bie  3)i(fe  eines  *PfannFud()enteige$  fyat,  fo  baß  er  gut  an 
ben  »cpfelföetben  Dingen  bleibt,  ledere  bann  barin 
umflefeftt,  unb  bie  «ft$Wtt  wie  votfß«  bembet 
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841*  ttyti¥*f«nfu<*telin 
84  2*   ?Pftrfic^f iid^Xcitt* 

Die  Styrifofen  tt>ie  bic  ^ßftrftd^c  Serben  gehalten, 
au«gefieint,  na*  belieben  abgeföalf,  in  eine  ©«Düffel 
gelegt,  mit  3utfer  beftreut  unb  mit  Y>tcr  00ßffK  9tum 
ober  i?irf*enn>ajfer  begoffen,  fo  eine  Ijalbe  ©tunbe  liegen 
gelaffen,  bann  in  einem  Satfteig  fcon  SBein  umgefe^rt, 
bie  i?ü*lein  au«  fjeißem  ©djmafa  &ti>  gebaefen,  unb 
na*  SKr.  839  beenbet. 

843*  *>omeran$enM*teht- 

2»an  f*ält  bie  ^oineranjen  ab  bf«  auf  ba«  SRarf, 
unb  f*neibet  fol*e«  bann  in  ©Reiben.  Diefe  Serben 
mit  einem  @lä«*en  ÜRara«fino  unb  3ucfer  eine  ©tunbe 
gebebt,  hierauf  in  Satfteig  t>on  SBein  umgefe&rt,  au« 
feigem  ©*malj  gelb  gebarten,  unb  bie  Äuglein  na* 
gmt}li*em  Srfalten  mit  3ucfer  beftreut  aufgetragen. 

844.  ,Stirf*cnfudf)(eim 
845.  Müd)Uin  »on  grünen  ober  gettodnetett 

3n>etfd^geit. 

ffion  £frf*en  ftntyft  man  immer  brei  bt«  fcier  $u  einem 
Süf*el*en  jufammen,  tau*t  biefe  in  33  a  cf  t  e  i  g  t>  o  n  2B  e  i  n 
(ftefa  biefen),  unb  batft  fte  au«  Geifern  ©*malj  f*6n  gelb. 
Die  grünen  3«>etf*gen  tt>erben  auSgefteint  unb  an  bie  ©tefle 
be«  Stein«  eine  abgezogene,  im  Ofen  gebörrte  2Kanbel  getljan, 
nun  mit  3ucfer  beflreut,  in  bemfelben  Seig  n>te  bie  tfir* 
f*en  umgefe&rt,  unb  au«  ßeißem  ©*mala  gelb  gebaefen; 
We  getrotteten  bagegen  fo*t  man,  toenn  fte  gett>af*en 
ftnb,  mit  einem  ©I4«*m  äBein,  etwa«  Sßaffer  unb  einem 
©türf*en  3ucfer  bi«  jie  n>ef*  unb  aufgelaufen  ftnb,  fteint 
fol*e  bann  au«  unb  fteeft  bafür  eine  abgezogene  gebörrte 
SRanbel  barein,  Fe§rt  fie  in  bem  $eig  fcon  9fr.  839  um,  unb 
baeft  bie  £ü*lein  au«  Reifem  ©#mala  f*5n  gelb  $erau* 
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8  40.  ValumWtin. 

«O.  «*lletfft*leitt. 

©cfcone,  große  Solbeiblitter  werben  in  ben  $eig  fcon 
9?r.  840  oe^wc^t  unb  au«  Reißern  6<$malj  f($6n  gelb 
gebarten.  6ben  fo  bie  £olberbltite,  nadjjbera  fie  gereinigt 
unb  in  beliebigen  Sträußen  gebrochen  i% 

848.  ©e&rä$te  Äugeln. 

(Sin  6d&ol>pen  2Rild&  tt)irb  nebfl  jn>ci  ?ot$  Sutter 
unb  &Wei  ?otl)  3ucfer  auf  $  geuer  gefefct  unb  aufgefod)t, 
nun  fogleid)  awfllf  ?otl>  fein  geftebte*  Sfefjl  unb  etwas 
Salj  barein  gerüljrt,  unb  bieg  jufammen  einige  Winuten 
auf  bem  geuer  abgerfiftrt,  wo  aWbann  ber  Seig  fdj&n 
glatt  unb  glanjenb  auöfieöt.  SRan  nimmt  i&n  jefrt  in 
eine  ©Rüffel,  rü&ri  i&n  bis  $um  »öUfgen  ffitfalten,  gibt 
bann  t>ier  (Sier  barein,  unb  rü$rt  i&n  bamit  fo  lange, 
bi*  er  flaumig  ifl  SS  werben  fobann  mit  bem  Siffel 
lAnglidje  ff  nobel  abgeftoti&en,  biefe  aud  fjeijjem  6$ma(j 
fdjön  gelb  gebarten,  fogleidj)  mit  3utfer  befireut,  unb  tt)arm 
iu  £lfd)  gegeben.  —  9Jad)  Selieben  fann  eine  3Bein* 
ober  SRildjfauce  bamit  ferm'rt  werben. 

849.   ©er  litt  er  <2vrifcfu*lcin. 

Sin  &fywm  SBaffet  Wirb  mit  fedj*  Soi$  »utter 
unb  fed&3  £ot§  j$\idct  auf*  S^uet  gefegt,  SBenn  bief 
jufammen  auffoebt,  fäet  man  breioiertel  $funb  fein  ge* 
ftebte*  9Rel)l  unb  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj  unter 
fletem  Umrühren  barein,  rfijrt  ben  $eig  nod)  einige  3Ri* 
nuten  auf  bem  geuer  ab,  bi6  er  glatt  unb  gtän&enb 
auöftetyt,  unb  leert  i$n  fobann  in  eine  6d&fiffel.  9?ad> 
einer  Siertelfiunbe ,  wenn  er  ni#t  me&t  gu  warm  ij», 
Werben  fedj*  bi$  fieben  gier  bareitt  gefdjlagen,  ber  $eig 
bamit  fo  (ange  gerügt,  bi$  er  weiß  unb  flaumig  ift, 
tltixmn  in  eine  ©atfftrifre,  beten  fcorbere  Deffnung  einen 
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Stern  bifbet,  eingef üttt,  unb  nun  auf  ein«  %i föfeVe,  toetöje 
in  ^etff«  <5<$mala  getauft  tourbe ,  ober  auf  ein  runbe«, 
tellergrofeö,  ebenfall«  in  beifc*  S^malj  getaufte«  Stütf 
5ßapter  ein  runbe*  Jftän$c$en  geftmfrt,  mit  bem  SWejfer 
berSeig  abgefd&nitten,  ba$  Ärön^en  bebutfam  in  beides 
S#mal$  gefiürjt  unb  f$on  gelb  gebatfen.  3>fefed  9Jer* 
fahren  roieberbolt  man  bis  bie  Waffe  ju  (Snbe  if*,  befireut 
bie  Äränjdjen  bann  mit  ßudtv,  unb  gibt  fie  n>arm  $u  $ifd). 
—  3e  nadjbem  bie  Pfanne  grofj  ift,  fann  man  mehrere 
»rängen  auf  einmal  barfen. 

*  # 

85©*  «traubett* 

2Mer  Stoffel  SJiebl  tt)erben  mit  einem  f*n>ad&en 
Sdjoppen  9JJilc§  glatt  angerührt,  bret  (Sfilöffel  3uder  unb 
fe$S  (Sigelb  baju  gegeben,  unb  bieg  gut  jufamraen  gerührt. 
Wlan  IftfSt  nun  ben  $eig  burd)  einen  mit  einem  bünnen 
SRofjr  »erfeßenen  Xxifytx  in  beifie*  Scbmala  in  bie  SKunbe 
Taufen,  bäcft  bie  Strauben  auf  beiben  Seiten  gelb,  bebt  ,  m 
fie  mit  bem  Sacffdjäufeldben  berauS,  biegt  fie  leidet  über 
ein  2BaHbol&,  unb  trägt  foldje  ttarm  mit  3ucfer  befireut 
auf.  —  (Sin  fiarfer  (Sfjloffel  £eig  foll  eine  Straube  geben, 
bie  in  ber  Orope  einer  untern  Jfaffeetaffe  ifi. 

85 !♦  9itfd>f>ötnUin. 

(Sin  balb  ißfunb  Sutter  n>irb  Ui$t  geröhrt,  barein 
bann  fünf  ganje  (Sier  unb  fünf  Eigelb  abtt>ec$«ung$tt>rife 
mit  einem  $)3funb  SRebl  unb  hierunter  ein  balb  $funb 
3ucfer,  bie  fein  gewiegte  Schale  einer  3itrone,  ein  wenig 
Sali  unb  aier  (Sfiloffel  Äirfdjenwaffer  ober  JRurn  gemengt, 
unb  folc$e*  über  9iad&t,  ober,  wenn  bief  bie  3eit  ni*t  erlaubt, 
jebenfalld  j»ei  Stunben,  an  einen  f üblen  Ort  gebellt. 
9?un  Wirb  Äebl  auf  ein  Stubelbrett  gefreut,  ber  $eig 
barauf  getban,  bafcon  f leine  Studien  abgefdjnitten ,  unb 
biefe  ju  fingerlangen  SBürfi^en  geformt,  wel$e  man  an 
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fcerfd&iebenen  Orten  mit  bem  SWeffer  einfd&neibet ,  braun* 
gelb  au$  Reifem  ®<$mat3  bacft,  unb  toarm  mit  3«** 
unb  3immt  befireut.  —  2Ran  fann  au«  biefem  $eig  aud^ 
Heine  runbe  Uranien  machen,  unb  tiefe  gleid&fall*  mit 
bem  SJleffer  an  ber  6eite  einfd)neiben. 

fcnmerfnng.  2)et  Xeig  feil  fo  tornfg  aU  mcgttd?  mit  fcen 
£anbea  geatbdtet  u>erbcn,  toeil  baburc$  blc  Satter  gern  fömttjt 

859.  «itf^dttileitt  mit  OTanbelm 

SB  erben  bereitet  unb  beenbet  une  vorige,  nur  fommt 
in  bie  9Raf[e  ein  SJiertetyfunb  abgezogene,  fein  gewiegte 
ober  geflogene,  füge  SWanbeln. 

£53*  Schneebällen» 

SJfan  nimmt  jwei  ganje  Ster,  irier  Eigelb,  fe#$ 
BfWfftf  guten  fauren  9?at)m,  ein  Wenig  Satj  unb  einen 
(Stoffel  3utfer,  rüljrt  e$  mit  einem  i)alb  $funb  gefiebtem 
3Dtef)l  ju  einem  feften  Seig  an,  unb  axUitü  biefen  auf 
bem  Sacfbrett  fo  lange,  bi$  er  fein  unb  glatt  iß,  vorauf 
er  eine  ©tunbe  an  einen  Füllen  Ort  gefiellt  Wirb.  9laä) 
Verlauf  tiefer  3eit  wirb  er  $wei  fDiefferrürfen  birf  gleid) 
auGgewafyt,  unb  flud&en  baraud  gefd&nitten,  bie  in  ber 
®rofje  einer  grofjen  untern  ifaffeetaffe  finb.  Seben  biefer 
£u$en  räbelt  man  nun  in  fingerbreite  ©treifen  mit  einem 
Sacfrabdjen  burdj,  bodj  mufi  ein  fingerbreiter  9ianb  ringS* 
um  ganj  bleiben,  ber  bie  Streifen  jufammenl)ält.  2)iefe 
werben  bann  burdjeinanbergejogen  unb  $ufammengefd)o* 
ben,  fo  bap  fte  einem  £auf$en  ät)nlid&  fel)en,  hierauf 
fernen  au«  nidjt  3U  Reißern  Sdjmalj  leidjt  gelb  gebatfen, 
gleich  warm  bief  mit  3*"*"  befireut,  unb  auf  einer  mit 
einer  ©er&fette  belegten  platte  aufgekauft  au  £ifc§  gegeben. 
854»  €>cf>ttee*attett  auf  anbete  %tU 

3Jier  ganje  (Ster  unb  jWei  ßigelb,  fed)6  Kaffeelöffel 
3u<*er,  ein  Wenig  6al$  unb  Hein  eigrofj  jergangene  ©ut* 
tev  wirb  eine  fjalbe  SSiettelfiunbe  gut  gerührt,  unb  bann 
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fo  triel  SWebl  batein  gearbeitet  ^  baß  eS  einen  feften  £etg 
gibt,  bet  einem  Weisen  Stubelteig  i^nlicft  ifl  £ietauS  fret* 
ben  jefrt  fed&je^n  Heine  ?aibd)en  gen>trFt,  biefe  in  ber  Otoße 
eine*  Reinen  3*llerS  ausgefragt,  unb  fobann  frie  vorige 
mit  bem  99atfrabdjen  Streifen  geribelt,  um  tt>eld^e 
jebod^  ebenfalls  ein  fingerbreiter,  nid)t  burctygerabelter  JRanb 
bleibt.  Stun  nimmt  man  ben  erflen  Streifen  auf  ben  £0$* 
16  jf  elftiel,  ben  feiten  läßt  man  liegen,  ben  britten  nimmt 
man  triebet  auf,  unb  fo  abfredjSlungSfreife  fort,  bis  bie 
gefd)nfttenen  Streifen  au  Snbe  ftnb.  Sie  »erben  bann  in 
beißeS  Sd&mala  bebutfam  Dorn  £o$I6ffel  hintergebracht, 
unb  bie  Schneebällen  frie  Wige  beenbet.  —  Die  Pfanne, 
in  bet  fte  gebarfen  n>erben,  foll  etttxtf  tief  unb  nur  fo  groß 
fein,  baß  ein  Schneebällen  paft  barin  bat 

855*  fcafraWrofletn 

9Jon  einem  halben  Schoden  SBein,  etfraS  SBaffer, 
»frei  egloffel  fftrfcbenfraffer,  jtt)ei  (Sßlöffef  3ucfer,  einem 
Äaffeelojfel  fein  gewiegter  3itrime,  ganj  frenig  Sala,  jtoei 
(Siern,  nußgroß  Sutter  unb  einem  ißfunb  feinem  SDtebl 
frirb  ein  $eig  angemaßt,  unb  folcher  auf  bem  33arfbrett 
fo  ränge  gearbeitet,  bis  er  ein  feinet  9fuSfe§en  bat.  9tun 
frirb  ein  halb  5ßfunb  frifcbe  Sutter  mit  ein  frenig  SDtebl 
auf  bem  Sarf brett  freid)  gefnetet  unb  in  ben  ausgefragten 
£eig  gefchlagen,  biefer  bann  brei*  bis  viermal  ausgefragt 
unb  immer  übereinanber  gefchlagen.  3jl  er  juleftt  einen 
flarfen  SBtefferrutfen  bitf  ausgefragt,  fo  frerben  trierecfige 
Stficf  d)en  abgefchnitten,  folche  um  bie  ba$u  befHmmten  £ö(aer 
ober  eifernen  gormett  gefridfelt,  mit  an  bem  £olj  Ufr* 
fHgten  »inbfaben  überbunben,  unb  baS  (Snbe  beS  festeren 
in  ben  $eig  gebrücft,  froburch  verhütet  frirb,  baß  bet 
$eig  »on  bet  $orm  fällt.  9Ran  legt  bie  SabafSrotlen  nun 
in  fiebheißeS  Schmala,  ßft  fte  fö5n  gelb  bacfen,  bebt 

ftittl,  «b*a«f  23 
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fic  bann  IjerauS,  bfnbet  ffe  auf,  unb  nimmt  fle  tont  ber 
gorm  ab.  Sinb  biefelben  auf  £5laern  gebacfen,  fo  mfiffen 
fte  nodfc  einen  Slugenblitf  in**  ^et#e  ©djmala,  bamit  fle 
aud)  von  innen  ganj  auGbacfen,  unb  bann  auf  gliefc 
)>af>ier  aum  9lbtrocfnen.  3«W  betreut  man  foldje  mit 
3utfer  unb  3immt,  legt  fte  auf  ber  platte  übereinanber, 
unb  bringt  fte  $u  $ifc$. 

856.  ©efutlte  %aUUt0Utn. 

I)er  in  vor§ergel)enber  Kummer  betriebene  £eig 
toirb  mefferrfitfenbief  au$gen>alat,  unb  in  tänglidj  viereefige 
6tütf$en  abgefc^nitten ,  bann  ein  ffiiertetyfunb  geflogene 
SJtanbeln,  ein  äStertefyfunb  getoafd&ene  Heine  SBeinbeeren, 
fed)$  ?ot&  feiner  Suitx  unb  vier  Soll)  jerfaffene  Sutter 
mit  jn>ei  bi$  brei  Giern  angerührt,  mit  biefer  gülle  bfe 
Seigfiücfd&en  übertrieben,  bie  gorm  ober  ba$  £ola  barauf 
gelegt,  bie  ©tücfd&en  barum  gettntfelt,  mit  einem  langen, 
an  ber  gorm  befefHgten  Sinbfaben  umttmnben,  fceffen  Gnbe 
man  in  ben  $eig  brürft,  unb  aus  Reißern  @<$mala  gelb 
gebacfen.  Sie  »erben  nun  aufgebunben,  von  ber  gorm 
abgenommen,  auf  glieftyajner  aum  Slbtrotfnen  gelegt,  mit 
3ucfer  unb  3immt  beflreut,  unb  auf  ber  platte  übereil 
anber  gefteHt  aufgetragen. 

857»  $aattodtiu 

<5«  toirb  berSeig  von  9?r.  855  bereitet,  mefferrfiefen* 
bitf  ausgefragt,  unb  in  fingerbreite,  &alb  ellenlange  Streifen 
abgefdjnüten,  biefe  fd)necfenartig  auf  obige  SabaWroHenform 
gerollt,  Jeber  mit  einem  an  ber  gorm  befefHgten  33inbfa* 
ben  gana  genau  umtvicfelt,  ba*  (Snbe  be$  gaben«  in  ben 
Steig  gebrütft,  unb  bie  Streifen  au6  Reifem  Schmal*  gelb 
gebatfen.  5Rad)bem  fle  aufgebunben  unb  von  ber  gorm 
abgenommen  ftnb,  beflreut  man  fte  tvarm  mit  3utfer,  unb 
trägt  fle,  auf.  ber  platte  übereinanber  geftetft,  auf,  «*j 
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Äönnen  au*  mit  eingemachten  3ot)annf&  ober  Himbeeren 
gefüllt  werben. 

»c$t  ?ot&  33utter  werben  feiert  gerügt,  bann  neun 
.  ©gelb,  brei  (Sßloffel  3ucfer,  e(n  wenig  ©afa,  ein  iPfunb 
gewärmte«,  fein  geftebte*  9Rel)(  unb  brei  (Sfilöffel  £efe 
beigefügt,  unb  bief  mit  einem  @djo}>»>en  guter  SRilcfc  ober 
Staljm  ju  einem  $eig  angerührt,  ber  fein  abgetragen 
unb  hierauf  augebetft  an  einen  warmen  Ort  &um  Huf* 
ge&en  gefieflt  wirb.  3ft  er  öalb  aufgegangen,  fo  nimmt 
man  i&n  auf  ein  leicht  mit  9Ref)l  befäeteö  9?ubelbrett,  unb 
Siety  tön  tfteft*  mit  bem  (erneuten  SBaltyola,  tfteO*  mit 
ber  bloßen  £anb  gwei  SKefferrürfen  bitf  auSeinanber.  9?un 
werben  mit  einem  8lu$flec&er,  ber  im  Umfang  wie  ein 
weite*  Srinfgla*  ift,  $töttd&en  au*geftod»en,  biefe  auf 
ein  lei$t  bemeljlte*  Sud)  gelegt,  bic  fcJtlfte  berfelben  mit 
fcerflopftem  (Si  beßridjen  unb  je  in  ber  SÄitte  mit  einem 
Äaffeeliffel  eingemachten  SoljanniSbeeren  ober  einer  be* 
liebigen  SRarmelabe  belegt,  herüber  bann  bie  anbere£alfte 
tylättfym  ^affenb  gebeeft  unb  runb  Ijerum  leicht  auge* 
brüdt,  unb  bas  ©anae  jefct  mit  einem  £ud)e  augebetft, 
©inb  bie  Krapfen  nod)  etwa«  aufgegangen  (wobei  man  feljr 
»d)t  geben  muf ,  bap  fie  nidjt  ju  t>iel  aufgeben,  Weif  fie 
fonfi  bei  bem  8atfen  aufammenfaBen  würben),  fo  werben 
fie  in  IjeißeS  ©djmala  gebraut,  einige  SJtinuten  mit  einem 
paffenben  Detfel  bebetft,  berfelbe  bann  abgenommen,  bie 
Jfrapfen  umgefeljrt  unb  aud)  t>on  ter  anbern  ©efte  gelb 
gebatfen,  aWbann  auf  gltefi parier  aum  abtropfen  gefegt,, 
unb  gana  Warm  mit  3udtt  befireut  au  Sifdj  gegeben.  — 
©fe  fönen  auerft  Don  ber  obern  Seite  in'«  ©c$mala  gelegt 
unb  nadj  bem  SJatfen  ntdjt  au  $eifj  aufeinanber  geftelft 
Werten,  ba  fie  fonft  tyrer  geine  wegen  jWj  aufammenfefcen* 

23» 
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SWan  rityrt  fed&a  ?otf>  Sutter  lefd&t  ab,  unb  gibt 
t)icr  Gier,  brei  ßjjlöffel  3utfer  unb  etwas  6al$  nebfi 
anbertbafb  *Pfunb  fein  geliebtem  gewärmten  SWe^I  unb 
bret  (Sf roffef  £efe  baju.  £>ieg  tt>irb  nun  mit  jWei  ©d&op* 
J>en  SRilclj  angemaßt  unb  gut  abgeflopft,  ber  $etg  fo* 
bann  an  einen  warmen  Drt  jum  Sfafgel)en  gebellt,  wenn 
er  Ijalb  aufgegangen  ift  auf  ein  mit  SJfeljl  leidet  befäete* 
Stubelbrett  genommen,  unb  mit  bem  SBatt&ola  8tt>ei  SKeffer* 
rürfen  bitf  au$gewal$t  3)ie  übrige  Bereitung  unb  93e* 
enbigung  ifi  tt>ie  bei  fcorljergeljenber  -Kummer. 

860,  »ertiner  Wanntu$tn. 

Sßerben  au$  bemfelben  £eig  unb  auf  biefetbe  SBeife 
bereitet  wie  bie  ftafd&ingäfrapfen,  nur  fommt  unter  ben 
Seig  nod)  ein  »fertetyfunb  mit  einem  <8i  fein  geflogene 
SRanbetn. 

861.  Aufgelaufene  8faf*iii0*lü^Ieitt. 

Der  Setg  iji  ganj  ber  t>on  »Ummer  859,  nur 
fommen  blo$  »ier  $otf)  33utter  barein.  (Sr  Wirb  ftalb 
fmgerbief  auSgewaljt,  bann  mit  bem  Jfttdjenrdbdjcn  fcier* 
erfige  ©türfd^en  abgeribelt,  biefe  auf  ein  mit  üRebl  be< 
fireute*  Srett  gum  Slufgeben  gefleHt,  nad&bem  jte  aufge* 
gangen  flnb  au3  Reifem  Sdjmala  fc§5n  gelb  gebaefen, 
unb  mit  3utfer  beftreut  aufgetragen. 

86  Z.  Auf  gelaufene  $af<$ittg*fti$leitt  auf  gewp^n* 

im  xxu 

®in  $funb  geftebteS,  gewärmte*  SWebl  wirb  mit 
anbertbalb  poppen  warmer  ÜDiildj  &u  einem  $eig  an* 
gemati&t,  brei  8otf)  jerlaffene  Sutter,  $Wei  (Sier,  ein  Sfc 
»ffel  3u<fer,  ein  Äaffeetf  ffel  ©alj  unb  brei  ff»ffd  £efe 
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beigefügt,  unb  fold&eS  jufammen  gut  abgefd&lagem  9tun 
läft  man  ben  Seig  an  einem  Carmen  Ort  aufgeßen, 
flfir$t  ißn,  nadjbem  er  fld()  gehörig  gehoben  Ijat,  auf  ein 
mit  SRe&l  befaeteS  Srett,  Waljt  iljn  (jalb  flngerbitf  aus, 
unb  rabelt  ben  £u$en  mit  bem  Sacfräbdjen  in  t>erf#o> 
bene  SJieretfe  ab,  weld&e  man  auf  ein  gewärmte*  Sud? 
(egt  unb  nochmals  an  einem  warmen  Ort  in  bie  £i>£)e 
treiben  lägt.  3)ie  £ud)leitt  Werben  alSbann  aus  Reifem 
S^mafa  fö&n  gelb  gebarten,  unb  mit  3ucfer  unb  3fmmt 
beflreut  Warm  au  Sifdj  gegeben. 

863,  »erlogene  $frföittg6f  ticftleiit» 

TOan  ftettt  ein  *ßfunb  geflebteS  SKeljl  in  einer  ©d&üf* 
fet  Warm,  mad&t  aWbann  in  ber  SWitte  beffelben  eine  2?er* 
tiefung,  unb  rü&rt  barin  mit  anbertfjalb  ©d)o)tyen  warmer 
5WiI#,  jwei  @#(6ffet  jerlaffener  »utter,  einem  ffaffeeloffel 
©alj,  frier  ?otl>  gewafd)enen  Keinen  SBeinbeeren,  jwei 
Siern  unb  jwei  Stoffel  £efe  einen  £etg  an,  welchen 
man  an  einen  Warmen  Drt  jum  9lufge(jen  jiellt.  3fl  ber 
$eig  jur  §älfte  aufgegangen,  fo  wirb  er  wieber  jufammen* 
gefloß en,  bann  nodj  einmal  jum  2fufge$en  gefleflt,  hierauf 
mit  einem  Soffel  ju  runben,  eigrofien  SafbcJjen  ausgeflogen, 
biefe  auf  ein  mit  9Kel)l  betreute*  £ud)  gelegt,  unb  jebeS 
fdjon  runb  auSeinanbergejogen ,  wobei  bie  ginger  immer 
in'*  SBaffer  getaud&t  Werben.  3n  ber  SRitte  muffen  bie 
Äuglein  am  bunnflen  autogen  fein,  bod&  bürfen  fle 
fein  Sod)  befommen.  @o  werben  fle  in  fceijieS  ©cfcmafa 
eingefegt,  f$ön  gelb  gebatfen,  mit  3udfer  beftreut,  unb 
warm  aufgetragen.  —  SWan  fann  fle  audj,  fobalb  fle  mit 
bem  Jtfffel  ausgeflogen  flnb,  t>erjiel)en  unb  badfen. 

804.  m^tmhtt  »ftf*ittd«ftt*Ieitt. 

«in  $funb  3Re§l  wirb  in  eine  ©Rüffel  gebraut, 
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unb  mit  einem  Seppen  SÄildj  ju  einem  £eig  angerührt, 
bann  jtt)ei  Sot^  jerlaffene  SJutter,  »ier  Sier,  ein  (Sjjloffel 
3urfer  unb  ein  Zfceloffel  6al{  bctgcfüöt,  bi«f  unterein. 
anbet  gef ( opf t ,  auf  bad  Sa cf br et t  geßürjt ,  unb  &u  einem 
feinen  Zeig  gut  abgearbeitet.  2)iefer  wirb  nun  wie  ber 
Sutterteig  aufwallt,  fe$$  Sot&  Sutter  barauf  gefönte 
ten,  unb  fobann  \>on  allen  fcier  Seiten  über  ftd)  $ufam* 
mengefdjlagen,  hierauf  Wieber  auö gewagt  unb  auf  biefelbe 
Sßeife  aufammengefctylagen,  unb  bieß  Sierfaljren  nodj  brei* 
m  viermal  n>ieber^ott ,  bann  ber  Seig  jwei  SKefferrürfen 
bi(f  auSgeWaljt  unb  mit  bem  3Jacfrät>$en  in  brei*  ober 
viercefige  Äüdjlein  abgeräb elt,  weldje  man  au3  Reifem 
©c$malj  föön  gelb  bäcft,  mit  3urfer  befireut,  unb  warm 

3u  ZW  fli«. 

5lnmcrfung.  Etefe,  fo  uüe  bie  fcor^etge^eiibe*  ftaföi»8** 
fu<$Uln,  fonneti  mit  Jebem  beliebigen  £>bß  fetturt  »erbe». 

8«5*  «fifettge^aefette^ 

(Sin  $funb  SReljl  wirb  mit  3Rilc$  glatt  angerührt/ 
bann  fec^d  gier,  jWei  Sfi loffel  £efe  unb  etwa*  ©al$  bei* 
gefügt,  unb  herauf  nod)  fo  »iel  2Ki(d)  baran  gerührt, 
bag,  wenn  man  mit  bem  Äodjloffel  burdj  bie  2Ritte  be$ 
SeigeS  fä&rt,  man  noety  (ei$t  bie  üinie  fcieröon  fteljt.  2>er 
$eig  wirb  nun  an  einen  »armen  Ort  $um  9fofgel)en 
gepellt,  unb  Wenn  er  jt$  gehörig  gehoben  !)at,  wirb  er 
mit  bem  £od)löjfel  lieber  etwa*  aufammengefiofj en.  Sllfc 
bann  taucht  man  eine  Heine  eiferne  gorm,  n>eld^e  bie  ©eftalt 
einer  Slofe  ober  Sdfjnetfe  Ijat  unb  an  welcher  ein  langer, 
aufrecfyfieljenber  Stiel  angebracht  ift,  in  ^et#ed  <Sdf)mal$ 
unb  herauf  in  ben  £eig,  bamit  er  ftd)  anhänge  (bodj  barf 
er  nidjt  über  bie  gorm  6erau$gel)en),  worauf  biefelbe 
wieber  in  ba$  $eifje  Somali  gehalten,  wenn  ber  $eig 
gelb  ift  ba*  «ü^lein  mit  einem  ©#lag  an  bie  gorm 

• 
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abaelöat,  im  ©d>malj  umgefefct  unb  fogfeid^  JjerauSge* 
nommen  ftrirb.  Suf  biefelbe  äBeife  tt>irb  mit  bem  übrigen 
$eig  »erfahren,  ©inb  bie  ffüdjlein  auf  bic  platte  auf* 
gehäuft,  fo  n>erben  fte  mit  ßudtt  beffreut,  aud&  nadj 
»elteben  mit  einer  SBefnfauce  überfüllt,  unb  augenblitf* 
lt$,  befcor  fte  erreichen,  au  %\\%  gegeben. 

Kamerfttng.  3m  $aH  ein  (Wfen,  tofe  e«  Ijier  erto&fjttt  ifi, 
mcftt  bei  ber  £atO>  to&te,  vertritt  beffftt  «Stelle  ein  fleiner  eiferner 
tiefer  ©c$tyfl$ffel. 

86e#  mftnütbadtntt  auf  anbete  fltt* 

@in  $alb  $funb  SKeljt,  ein  (Sglöffel  3ucfet  unb  ein 
toenig  ©als  tt>irb  mit  einem  ©poppen  3ta$m  ober  2Kil#, 
jfoei  ganzen  Siern,  |U>ci  (Sigelb  unb  stt>ei  ßfjlöffcl  Slum 
ju  einem  glatten  Seig  angerührt,  biefer  mittelfi  einer 
eifernen  gorm  toie  fcorbergeljenber  gebacfen,  bie  Äüdjtein 
auf  bie  platte  aufgekauft  angerichtet ,  fogleid)  mit  3udfct 
befheut,  unb  tt>arm  aufgetragen. 

SSV.  SBaffettt  mit  gefeit* 

Dreiviertel  $funb  Sutter  ttnrb  feiert  gerührt,  bann 
vier  gan&e  Cter,  »ier  (Bigelb,  ein  ©flöffel  3ucfer,  ein 
falber  Kaffeelöffel  Salj,  »ierae&n  Sotlj  fein  geftebte*  9Rel)l 
unb  ein  falber  ©d&oppen  füger  Siafym  barem  gegeben, 
bieg  jufammen  gut  burdjeinanber  gerührt,  herauf  brei 
Sfjlöffel  gute  &efe  unb  anlegt  ber  fleife  ©d)nee  üon  ben 
fcier  @in>ei$  barunter  gemengt,  ber  $eig  mit  einem  $ud& 
bebetft,  unb  an  einen  »armen  Ort  sum  aufgeben  gefteUt. 
3f*  berfelbe  nod)  einmal  fo  $od)  geftiegen,  fo  barf  er  nid)t 
toieber  faden,  fonbern  baS  Offen  tt>irb  foglei$  ©eiß  ge* 
mad&t  jinb  allenthalben  mit  ©petf  überfirid&en,  attbann  ein 
fleiner  Schöpflöffel  £eig  tynebtgef&Ot,  ba*  Offen  juge* 
mae$t,  unb  bie  SBaffel  auf  raföem  geuer  unter  einmaligem 
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Umbre&en  be$  @ifen$  *>on  beiben  Seiten  fd)fln  gelb  ge* 
barfen,  vorauf  man  fie  herausnimmt,  ba$  £eröorfiebenbe 
mit  einer  Speere  runb  fterum  abfdjneibet,  unb  fie  tt>arm 
mit  3u<fer  beftreut.  3n  gleicher  Slrt  Kirf  t  man  bann 
audj  bie  übrigen  SBaffeln ,  bod)  barf  baS  Sifen  nidjt  mebr 
beftrid&en  »erben. 

31  n  m  c  t  f  ung.  £>ie  2öaffeln  fcfttcn  ita$  bcm  23acfen  immer 
0leic^  gegeffen  teerten,  weil  fie  (ei  längerem  £er umfielen  roei<$ 
ivcrben  unb  juj"ammen[aUen. 

868.  2Baffeln  mit  »anlüe. 

ein  batb  *ßfunb  Sutter  tt>irb  leicht  gerührt,  unb  nad^ 
unb  nad)  fecj)6  Sigelb  ba$u  getrau.  !Wun  Serben  je^n 
Sotb  SÄebl  unb  etwa«  @ala  mit  fo  »fei  guter  Wtilti)  gfott 
angerührt,  baß  ber  $eig  ctn>a6  biefer  al$  ein  2HefK* 
fömarnteig  ift,  biefer  bann  ju  ber  Sutter  unb  ben  eiern 
gegeben  unb  ba$  ®anje  gut  ab^erübrt,  unb  hierauf  ein 
großer  (Sßloffel  93anilfeaucfer  "fo  »ie  ber  feft  gefcbfagene 
Schnee  ber  fed^6  ©weiß  barunter  gemengt.  SluS  biefer 
ajfaffe  bärft  man  gans  nadj  fcorljergebettber  Kummer  Sßaf* 
fern,  unb  beftreut  fte  gleichfalls  »arm  mit  3\xdtx. 

869.  Staffeln  mit  faurcm  9?a$m. 

.  3n  ein  balb  $funb  letcfct  gerügte  Sutter  »erben 
langfam  actyt  (Sier  gerütjrt,  ein  $afo  $funb  feine«  2Rebl, 
ein  balber  6<J)owen  faurer  9tabm  unb  ein  <5f löffei  3i> 
tronenjutfer  baju  gegeben,  bieß  $ufammen  gut  burd&ein* 
anber  gerührt,  unb  $ierau*  bann  »ie  in  9lx.  867  ange* 
geben  Sßaffeln  gebacfen,  »el$e  man  »arm  mit  3udtx 

beftreut  unb  bann  feröirt. 

> 

8?4>.  QoUäuUfdtt  Staffeln. 

»an  rüfcrt  ein  ißfunb  3Ke6l  mit  a»ei  Gfym* 
SKitöj  glatt  an,  unb  mengt  j»ei  Söffet  £efen  unb. ein 
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wenig  ©al*  barunter,  ttnterbef  wirb  ein  faft  «ßfunb 
8utter  leicht  gerührt,  nad^  unb  nach  fech«  (gier  barein 
gethan,  biefl  nun  unter  ben  angerührten  $eig  gegeben, 
ba«  Oanje  gut  burchgerührt,  unb  ber  $eig  an  einen 
»armen  Ort  jum  Slufge^n  gefiettt.  3fr  er  noch  einmal 
fo  hoch  geworben,  fo  werben  barau«  nach  Kummer  867 
Stoffeln  gebadfen. 

8*  !♦  #oüänt>mc  aSBaffctti  auf  gewöhnliche  Uzt. 

@«  Wirb  ein  halb  5ßfunb  33utter  jerlaffen,  eine  halbe 
aWafj  SRilch  baran  gegoffen,  biefj  mit  »ier  (Sfem,  etwa« 
©af|  unb  awei  gflöffel  £efen  gut  »erHotft,  unb  bamit  nun 
ungefähr  ein  $funb  SRe&l  in  einer  ©d&üffel  angerührt. 
2)er  £efg  mufj  einem  Sßfannf uchenteig  4h«li<h  fein :  wenn 
man  mit  bem  jfochlöffel  burdhfäljrt,  muß  bie  Sinie  ftd&tbar 
bfeiben.  9fa<hbem  er  fleh  gehörig  gehoben  hat,  werben 
bie  Stoffeln  na*  9lr.  867  gebarfen.  —  3u  biefer  »rt 
SBafaln  &eMxt  ein  flach  geflogene«  SBaffetetfcn  /  Weil 
\otö>e  fo  Mmn  Wie  5ßapier  werben  foHen. 

8*«.  $ühihim». 

(Sin  aSiertel>>funb  2Rehl,  fedj«  fioth  feiner  3utfer, 
jWet  fioth  aerlaffene  Suiter,  ein  wenig  ©al$,  jWei  ©er, 
ein  halb  Soth  ßimmt  unb  ein  Heine«  <SU*$en  Äirfchen* 
waffer  werben  mit  SBein  in  ber  Didfe  eine«  gläblein* 
teige«  angerührt,  nun  ba«  (Sifen  heifi  gemacht,  auf  beiben 
Seiten  mit  6pcd  leidet  befinden,  ein  «öffel  »oll  *m  ber 
SWaffe  barein  gegoffen  unb  fchnett  au«einanber  geftrichen, 
ba«  (Sifen  langfam  jugebrüeft,  auf«  geuet  gebracht,  nadh 
unb  nach  jufammen gepreßt,  unb  balb  umgewenbet.  3(1 
bie  £iw>e  auf  beiben  Seiten  fd&on  gelb,  fo  Wirb  fte  föne« 
abgenommen,  unb  über  ein  baju  gemachte«  runbe«  fingen 
Mde*  ober  auch  biefere«  $Mj$en  aufgerollt,  »on  bem  man 
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fie  nad)  (Srfalten  Gerunternimmt.  So  toirb  fortgefahren, 
bis  ber  £eig  au  ßnbe  ifi.  —  giertet  muß  man  Ijaupt* 
fS#li<$  barauf  fe&en,  ba*  ba*  geuer  gleit*  gehalten  »irb 
unb  baburd)  ba6  (Sifen  in  gleicher  £ifce  bleibt. 

893.  ^olMtppen  mit  <2cf)Iaötal)m, 

• 

©ed&d  Sot^  3ucfer  toerben  mit  etilem  ®tengeldjen 
SSaniBe  fein  geflogen  ,  ein  SJiertelpfunb  SWe&l,  jtoei  ?otl) 
aerlaffene  Sutter,  ein  toenig  6alj,  floti  gange  (Sier,  awi 
©gelb,  ein  ^alb  ?ot&  3immt  unb  gtoei  (Sflöffel  9tum 
baau  gct&an,  bieg  mit  ÜRildj  au  einem  bünnflüfftgcn  £eig 
fcerbunnt,  unb  Nerton  bann  bie  Rippen  mie  vorige  ge* 
baden,  Stenn  fle  auf  beiben  Seiten  fc&ön  gelb  finb, 
»erben  fie  au*  bem  (Sifen  genommen,  fcftneB  über  ein 
unten  augefptyted  £oI$  geriefelt,  unb  nun  unten  ^ 
fammengebrfitf  t ,  fo  baß  fie  tt>ie  Düten  ausfegen.  Sinb 
alle  auf  biefe  2trt  gebaden ,  fo  fiettt  man  fie  in  eine  tiefe 
©d&üffel,  unb  füllt  fie  mit  gefdjlagenem  SaniUeralJra  au« 
einer  mit  einem  toriten  JRo&r  »erfedenen  Sacf  fprtfce  fdimeden* 
artig  ein.  (®ie&e  31  bb Übung.) 


2)er  nic^t  gana  au$gett>ad)fene  3nbian,  in  ber  Orofie 
eine«  Jfapaund,  toirb  trorfen  gerupft,  flammirt  (fte&e  gl  am* 
miren),  abgenommen,  au*gett>afd?en ,  abgetrodnet  unb 
breffirt  (fte&e  S)reffiren),  fobann  mit  6al$  eingerieben, 
ein  ©trdufidjen  $eterftlie  unb  ein  @tfitfd)en  Shttter  in 
feinen  8eib  wfUdt,  m(t  binnen  Sperffaeiben  auf  ber 
©ruf!  belegt,  überbunben,  unb  in  ein  mit  SSutter  befleiß 


8*4.  Gebratener  langet  3»bi«.,m,  ^hr 
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d)ene£  Rapier  eingewirfelt.  So  bringt  man  i&n  mit  einem 
Etürf  SSutter  unb  einet  oerfönttienen  3»>iebel  in  eine 
Sratfatyel,  unb  bratet  i§n  eine  ©tunbe  im  Ofen  unter 
öfterem  öegießen  mit  ber  eigenen  Sauce,  wobei,  Wenn  er 
gelb  angebraten  iß,  etwas  gleifdjbritye  ober  ffiaffer  baran 
gegoffen  Wirb,  ©ine  aäiertelßunbe  oor  bem  Stanzten 
nimmt  man  ba*  Wapiti  ab,  bringt  ben  3nbian  nodj  ein* 
mal  in  ben  Ofen,  bamit  er  eine  no$  föonere  Sarbe 
erhalte,  rietet  i&n  bann  mit  ben  ©pedfdjeiben  auf  ber 
«ruf*  auf  eine  platte  an,  unb  gibt  bie  bur<?*  Sieb 
gegoffene  Sauce  extra  baju.  —  »uf  biefelbe  SBeife  wirb 
er  am  Spieß  gebraten. 

89»,  ©erratener  an*gewad>fener  gfnMam 

2)er  3nbian  Wirb  tote  oortjergel)enber  gerupft,  flammirt 
unb  $ergertc#tet,  bann  mit  ©alj  tton  innen  unb  äugen 
eingerieben ,  brefftrt ,  ein  Sträußen  3?eterjilie  unb  eine 
3itronenfd)afe  ttt  feinen  Seib  geftecft,  Srufi  unb  S$le* 
gel  mit  feinem  ©pecf  gefpicft,  in  ein  mit  Sutter  beftri* 
djeneS  Rapier  eingewirfelt,  unb  fo  im  Cfen  ober  am 
Spieß  gebraten.  3m  erflern  galle  wirb  er  mit  einem 
©tü<f  SJutter  in  eine  Sratfad&ef  gelegt,  wäfjrenb  bem  33ra* 
ten  mit  etwa*  gleifd&brüfje  ober  SBaffer  unterfullt,  unb 
ßierauf  unter  öfterem  ^Begießen  mit  ber  eigenen  ©auce 
jwei  bis  jwei  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  gebraten;  im  kfc 
tern  %aü  begießt  man  itjn  öfter«  mit  Sutter  unb  ber 
eigenen  ©auce,  Wobei  5l$t  gegeben  Werben  muß,  baß  bie 
©auce  in  ber  unterfefcten  Sratpfanne  nic^t  anbrenne. 
Sine  SSfertelftonbe  t>or  bem  anrieten  nimmt  man  ba$ 
Rapier  ab,  bratet  ben  3nbian  nod)  gelb,  unb  feroirt 
beim  anrieten  bie  ©auce  ertra  baju. 

89  ö.  3nbian  mit  Jtafianitit  gefüllt» 
Sei  bem  na$  3fr.  874  $ergeri$teten  Snbian  wirb 
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bte  %aut  ber  Sänge  nad)  rücf  roSri*  über  bem  £alfe  ange* 
fpahnt  unb  aufgefdjnitten,  ber  *ro}>f  forgfältig  $erau$gelo6t, 
ber  £al$  felbfi  aroifdfcn  ben  gfügeln  abgeWöt,  unb  herauf 
bet  3nbian  au$gett>af<$en,  abgetroef  net  unb  mit  ©al$  eingerie^ 
ben.  9tun  berettet  man  nadjftefanbe  gülle:  (Sin$funb 
eingefdjnittene  ftaflanten  toerben  geröflet  ober  tt>eid&  gefotten, 
jebo$  nic$t  ju  tteidb,  bann  beibe  £äute  ba&on  abgenom* 
men,  unb  ber  Äern  in  Heinere  ©tücfdjen  gefcfytitten,  nun 
jtt>ei  abgefeilte  ffreujerbrobe  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten, 
biefe  mit  einem  falben  ©poppen  foetyenber  2Rild>  übergoffen, 
unb  gugebeeft  bei  ©ette  gefüllt.  Unterbefj  »erlieft  man 
fcier  ?otlj  grof  e  unb  eben  fo  Diel  Heine  SBeinbeeren,  toftfdjt 
jte,  unb  laßt  jle  in  einem  2)ur$f$lag  fieljeru  hierauf 
fommen  in  ein  SJiertetyfunb  leidbt  gerügte  Sutter  trier 
gier  unb  fcier  Jotljf  fein  gefcfynittene*  DdbfenmarF,  unb 
unter  bieg  bie  Äaftonien,  ba6  33rob,  bte  äBeinbeeren  unb  gn>ei 
Eßlöffel  3udfer.  2»it  biefet  gülle  toirb  juerft  ber  »topf 
gana  lodfer  gefußt,  bie  £aut  oben  mit  feinem  Sinbfaben 
ttermittelfi  einer  großen  3iabel  mit  leiten  ©ticken  um* 
fdjlungen,  unb  bann  aufammengejogen,  bamit  ber  $a($ 
fefl  »erfdbloffen  ifl.  Die  notf  übrige  gülle  füttt  man  in 
ben  ?eib  ein,  nabt  folgen  au,  unb  fintft  Jefrt  »ruft  unb 
©d)legel  mit  feinem  ©petf.  Der  3nbian  toirb  aWbann 
in  ein  mit  33utter  befiricäeneS  $apier  eingebunben,  unb 
mit  einem  ©tücf  Butter  in  einer  93ratfad)el  im  Ofen  ober 
am  Spieß  unter  ifterem  ^Begießen  jroei  ©tunben  gebraten. 
(Sine  aStertciptunbc  ttor  bem  Slnricjjten  toirb  baS  Rapier 
aufgebunben  unb  abgenommen,  ber  im  Ofen  gebatfene 
Snbian  bann  begoffen  unb  noefc  einmal  in  ben  Dfen  ge* 
t$an,  bei  bem  am  ©piep  gebratenen  bagegen  ba6  geuer 
Oed  gemalt,  um  bem  Sraten  noef)  eine  fctyöne  gelbe  garbe 
Stt  geben.  Seim  Slnridjten  dielet  man  ben  Slnbfaben 
fotgfiltig  Gerau*,  unb  bringt  bann  ben  3nbian  auf  bie 
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ge&örige  platte ,  bie  jurücfgebliebene  Sauce  tt>irb 
©leb  gegolten  unb  ertra  bamit  fewirt.  —  3)ie  guHe  fann 
mich  »eränbert  werben,  inbem  man  bie  SBeinbeeren  unb 
ben  %udti  gana  Wegläfjt,  unb  bagegen  ein  öalb  $funb 
bünne,  ^aff>  fingerlang  abgebrel)te,  gelb  gebratene  Sratwürfc 
<j)en  barunter  rührt. 

3n bian  mit  Srüffcln  gefüllt, 

9Ran  richtet  ben  3nbian  auf  biefelbe  SSBeife  her,  wie 
bei  vorigem  gefagt  ifc  Die  gülle  öierju  ifi  folgenbe: 
Slnbertljalb  $funb  Trüffeln  werben  eine  ©tunbe  in  frifc^eö 
Sßaffer  gelegt,  mit  einer  33ürfie  rein  gewafchen,  noch  in  raelj* 
reren  SBaffern  abgefault,  fein  abgemalt,  unb  bie  «ftalfte  bann 
Hein  würflig  gefdjnitten,  bie  anbere  £ülfte  aber  gana  fein 
gewiegt,  fowie  auch  bie  fieber  beS  Snbianö.  SRun  Wirb  ein 
(falb  $funb  frifd&er  ©pecf  fein  ge§atft,  unb  foldjer  herauf  in 
ein  Kafirol  gebraut  nebfi  jwei  (Sffdffel  fein  gefchnittenen 
Schalotten,  eben  fo  viel  *Peterftlie,  einer  OTefferfpifce  ge> 
flofenen  Lorbeerblättern,  gleichviel  Stypmiait,  einem  falben 
©liebten  verriebenem  Knoblauch,  bem  gehörigen  Salj, 
einem  Kaffeelöffel  weißem  Pfeffer,  ben  fein  gewiegten  $rüf* 
fein  unb  ber  Leber,  unb  fe<h$  Sßloffel  ©emmelbröfeln. 
Dieß  bämpft  man  eine  SJiertelfiunbe,  worauf  bie  in  2Bür* 
fei  gefchnittenen  Trüffeln  baju  gegeben  unb  noch  einigemal 
bamit  umgeröftet  Werben.  3ule&t  gibt  man  fe<h$  Soll) 
frif<he$,  fein  gewiegtes  Ddjfenmarf  baju,  rütyrt  baö  Oanje 
mit  Vier  (Sfgelb  an,  unb  fteUt  eö  fogleidj  jum  ®r falten. 
SRit  ber  falten  gülle  wirb  auerß  ber  Kropf  unb  bann  ber 
Leib  gefüllt.  ©fnb  beibe  Steile  augenä$t,  fo  wirb  »ruf*  unb 
©Riegel  mit  feinem  ©pecf  gefpitft,  ber  Snbian  brefftrt, 
in  ein  butterbeflrichene*  Rapier  eingewicfelt,  uno  gana  wie 
Voriger  gebraten  unb  angerichtet.  —  ©eljr  gern  wirb  foU 
genbe  ©auce  bamit  au        gegeben:  3m\  Kochlöffel 
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9Re$l  »erben  in  gutem  geh  gelb  geriet,  ein  ffif f öffet 
feine  3»febelfd?eibett  baju  gegeben  unb  fo  lange  bamit 
geröftet,  bi$  ba6  We^l  braun  unb  bfe  3»iebeln  gerb  ftnb, 
biefü  nun  mit  guter  gleif<$brul)e  w  gehörigen  Ditfe  ab* 
gerührt ,  ba$  Slbgefdj&lte  tton  ben  Trüffeln  fein  gesiegt 
unb  nebft  etn>aö  Salj,  Pfeffer,  3tttonenfd&ale  unb  einem 
f leinen  ©träumen  Sfiragon  barein  gettyan,  unb  ba$  ®anje 
eine  Stunbe  langfam  gefodjt.  3)ann  fettet  man  bie  Sauce 
ab,  gießt  fle  burd&'S  Sieb,  serbünnt  fte  mit  einem  ©lad 
3»abera ,  fefct  fte  »ieber  auf  d  geuer  unb  l&f t  fte  nodj 
fceif?  »erben,  unb  gibt  fte  nun  mit  bem  Snbian  ertra  ju 
Sifty.  —  2Bo  moglid)  foß  biefer  3nbian  fo  Tang  er  noc$ 
»arm  fft  gefüllt  »erfcen,  »orauf  man  iljn  s»ei  Sage  ab* 
liegen  läf  t,  bamit  ftc$  ber  ©eru#  ber  Srüffeln  bem  gan* 
gen  gleif*  mitteile.  Severe«  fann  febod)  natürlich  nur 
im  SBinter  bei  falte  SBitterung  geföe&ett  n|  Uv':  ^^ 

Kttf  bem  Kofi  gebrätelte  3iibfattf*leflel. 

-  Uebriggebliebene  Stiegel  unb  aud)  93rufi  bed  gebra* 
tenen  3nbian$  »erben  eingeferbt,  b.  9.  mit  bem  SWeffer 
6mfd)nitte  barüber  gemalt,  bann  in  gcrlaffene  Sutter 
getauft,  in  Semmelmehl  umgefe&rt,  auf  bem  SRoft  über 
guter  ®lut  gelb  gebraten ,  unb  »äfjrenb  biefer  &it  mit 
3itronenfaft  beträufelt.  3»an  ferm'rt  fle  ent»eber  mit  einer 
beliebigen  ganten  Sauce  al*  felbftftänbige*  ®eri$t,  ober 
a»  Seilage  ju  ©emüfen. 

8*9,  ©ebratenet  Siapautu 

©n  fetter  Junger  Sttyam  »irb  trotfen  gerupft,  rein 
aufgenommen,  flammirt  ober  gebrüht,  unb  breffirt  (ftefje 
3>reffiren  be*  ®eflügel$),  bann  mit  Salj  einge* 
rieben,  auf  ber  ©ruft  mit  bünnen  Spetffd&eiben  belegt 
unb  überbunben,  unb  in  s»d  mitSutter  befWcfcne  »ögen 
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Qolpitt  eingefchfelt.  #ad&bem  fn  ben  8au$  ein  ©triufc 
#en  $eterfiHe  geflecft  ttmrbe,  legt  man  ben  ifapaun  nebf» 
einem  ©tief  Sutter  in  eine  33ratfaci)el ,  «nb  katet  i&n 
im  Dfen  unter  häufigem  Segiefen  eine  Salbe  ©tunbe. 
SKan  fann  tön  audj  am  ©pfeß  ober  in  einem  ffajfrol  auf 
bem  £erb  braten,  im  ledern  gaUe  ttiefelt  man  i(m  aber 
bann  nidjt  in  Rapier  ein.  3fi  er  im  Ofen  ober  am 
Spieg  gebraten,  fo  nimmt  man  eine  Siertelfiunbe  t>or 
bem  anrieten  ba3  Rapier  ab,  unb  bringt  erfiern,  naefc 
bem  er  begoffen  nnitbe,  nodjmaW  in  ben  Dfen,  auf  baß 
er  eine  one  gelbe  ftarbe  er&alte,  bei  fe$term  aber  mad&t 
man  ju  gleichem  3wetfe  baS  geuer  ^eßer.  (Sr  foirb  auf 
eint  toarme  platte  angerichtet,  mit  $Peterft(ie  befranst,  oben 
mit  ©face  (9Jr.  3)  befirid&en,  unb  fobann  mit  ber  burd)'$ 
Sieb  in  eine  ©auciere  gegorenen  ©auce  |u  Sifd)  gege* 
ben.  —  ©efjr  gern  toerben  Srufl  unb  ©Sieger  mit  feinem 
6j>ccf  geftitft. 

880.  «nf  bew  W»fl  «eSwtewe  Äa|>«atif^Iefl«l.  : 

$iefe  Betten  ganj  gfcfdt»  ben  gebratenen  3nbimt<» 
ftyegefa  (9lx.  878)  bereitet,  unb  tote  jene  feroirt. 

3ft  eine  junge,  gefdjnittene  £enne,  n>el*e  ganj  bem 
Stapan*        (Mx.  879)  aubereitet  toirb- 

88».  ©cbrateneS  junge«  #tt$tt, 

2>a*  fjalbgeroad&fene  $uftn  tt>irb  gebrüht  ober  trotfen 
gerupft,  rein  gepufrt,  aufgenommen,  au$gett>af$en,  abge* 
troefnet,  mit  ©alj  eingerieben,  breffirt  (fte&e  Sreffiren), 
auf  ber  ©ruft  mit  Minnen  ©pecfföeiben  befegt  unb  ein* 
gebunben,  in  ben  Seib  ein  ©träumen  $rftrfUfe  unb  ein 
©türf^en  »utter  gefierft,  unb  ba*  £u$n  hierauf  mit 
einem  ©turf^en  »utter  unb  einer  tjerfdjnittenen  3*i>{ebef 
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^ein  ftaftrol  aebracfct,  »o  man  e$  unter  fort»&firenbem 
©egiefien  langfam  gelb  unb  n>etc^  braten  lagt.  <S6  »irb 
bann  auf  bie  tt>arme  platte  angerichtet,  mit  $ßeterftlie  be* 
fränjt,  unb  bie  Sauce  ertra  bamtt  au  £if<h  gegeben.  — 
S?luf  biefe  2lrt  hergerichtet  fann  man  bie  £fihner  fo»ohl 
im  £>fen  aW  auch  am  ©piep  braten. 

883.  GefüUte  junge  «iihner. 

hiermit  finb  bie  Reinelt  ^ü&nd&en  gemeint,  deiche  gan$ 
»ie  bie  vorigen  gereinigt  unb  hergerichtet  »erben.  2)ie 
gülle  ift  folgenbe:  3«  £ühn<hen  »erben  a»ei  abge* 
feilte  Äreujerbrobe  in  feine  Surfet  gefchnftten,  biefe  mit 
einem  halben  Schoppen  fochenber  Wilch  übergoffen,  unb  ju* 
gebecft  bei  Seite  gepellt,  nun  fech*  ?oth  Sutter  (eicht  gerührt, 
unb  barein  bann  vier  Sier,  Sal$,  fein  gewiegte  $eterft(te, 
fPfeffer,  9Ru$fatnufi  unb  jule&t  ba6  Srob  gegeben.  SWit 
biefer  gütte  »irb  ber  ?eib  gefüllt,  bann  jugenafjt,  unb 
bie  Hühnchen  auf  bie  nämliche  SBeife  gebraten,  »ie  bie 
vorigen.  Seim  Anrichten  legt  man  fte  jierlich  auf  bie 
gehörige  platte,  garnirt  fte  mit  $eterft(ie,  brücf  t  nad)  93e* 
lieben  et»a$  3^ronenfaft  barauf,  unb  fervirt  We  ©raten* 
fauce  ertra  baju.  —  Die  gülle  fann  auch  &on  ben  Sag  vorher 
gebacfenem  S5rob  bereitet  »erben.  3)iefi  »irb  abgefeilt, 
in  halb  SBaffer  halb  3»il<h  einge»ef<ht,  bann  feft  au$* 
gebrüeft,  in  fech*  ?oth  Sutter  abgebämpft,  mit  vier  Giern, 
Sali,  2Ru6fatnuß  unb  einem  Splöffel  fein  gefchnittenem 
Schnittlauch  angerührt,  unb  im  Uebrigen  »ie  oben  tter* 
fahren. 

884*  ttuf  lern  S^oft  gebratene  junge  $üfttter. 

Siachbem  bie  jungen  £ühner  »ie  vorige  hergerichtet 
jtnb,  »erten  fie  ohne  Specffdjeiben  in  ein  mit  Sutter  be* 
ftricheneS  Rapier  einge»icfelt  unb  eingebunben,  unb  a(6* 
bann  auf  bem  mit  ©peef  beflrichenen  9tofi  über  fch»ach 
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unterhaltener  @lut  eine  ©tunbe  wn  allen  Seiten  lang* 
fam  gebraten.  9Ran  fegt  fte  nun  auf  eine  warme  platte, 
nimmt  baf  Rapier  ab,  brütft  ein  Flein  Wenig  3^on^nfaft 
darüber,  unb  gibt  fte  mit  jebem  beliebigen  Gompot  ju  $if<h* 

885*  Gebratene  gefüllte  Saubett. 

SSier  iunge,  fette  Rauben  derben  gerupft,  flammirt, 
aufgenommen,  aufgewafdjen  unb  aufgetroefnet,  unb  nun 
fcom  £alf  an  bie  #aut  über  bie  93rufi  »ermittelfl  ber  ginger 
Untergriffen  unb  fcom  gleifd)  abgelöst  (waf  ieboch  forg* 
faltig  gegeben  mufj,  bamit  bie  #aut  nicht  jerreifje). 
Unterbefj  werben  jwei  abgefd)Älte  Äreujerbrobe  in  SBafler 
eingeweiht,  fobalb  fte  burchgeWeidjt  ftnb  Wieber  feft  auf* 
gebrüeft,  in  trier  ?oth  Sutter  auf  fd&wachem  geuer  abge* 
bdmpft  unb  gletdjfam  abgetroefnet,  fobann  in  eine  ©djüffel 
geleert,  unb  nach  geldlichem  Srfalten  Sal$,  SRuffatnufj, 
fein  gelittener  (Schnittlauch,  brei  (Sier,  fowie  fein  gebatft 
SWagen  unb  £eber  barein  gerührt,  nachbem  erßerer  $ut>or 
rein  auf gepufct  unb  auf  gewaföen  würbe.  SRan  reibt  jefct 
bie  Sauben  mit  ©al$  leicht  ein,  füllt  bie  Srußhaut  locfer 
mit  voriger  gülle,  gibt  bie  übrige  güße  in  ben  Seib, 
nhfyt  biefen  $u,  eben  fo  ben  £alf ,  Welmen  man  aud) 
aubinben  fann,  brefftrt  bann  bie  Sauben,  unb  hxaUt  fte 
ganj  nach  9?r.  882. 

886*  GeBtatette  iunge  ©an«. 

Sie  halbgewachfenen  ©etnfe  werben  immer  am  Sbenb 
t>or  bem  Sage,  wo  man  fte  benü&en  will,  abgefdjtatyet, 
auch  werben  fte  gewöhnlich  gefüllt.  —  Nachbem  bie  ©and 
gerupft,  flammirt  ober  gebrüht,  aufgenommen,  aufgewa* 
föen  unb  abgetroefnet  ift,  wirb  fie  fcon  innen  unb  aufien 
mit  ©al$  unb  Pfeffer  etngewürjt,  unb  mit  ber  güöe  t>on 
Str.  883  gefüllt,  wobei  ieboch  ber  HRagen,  nachbem  bie  harte 
£aut  heraufgef^nitten  ifi,  $m>or  Weich  gefönt  wirb.  3ft 
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bie  ©anö  gugcnÄßt,  fo  bringt  man  fie  nebfi  einem  ©träumen 
SBiajoran  ober  93ol)nenFraut ,  einigen  3wiebelfcheiben  unb 
etwaö  SBaffer  in  eine  93ratfad)el,  unb  bratet  fie  im  £>fen  unter 
häufigem  Skgiefjen  anbertljalb  ©tunben  (angfam  gelb  unb 
Weich.  Sie  n>trb  nun  auf  eine  Warme  platte  angerichtet,  ber 
Sinbfaben  unten  ^erauöge^ogen,  eine  ©arnirung  von  *ßetcr* 
ftlie  unb  gelbem  (Snbivienfalat  angebracht,  unb  bie  buref)^ 
©ieb  gegoffene  Sratenfauce  ertra  bamit  ju  Xifä  gegeben.  — 
2Benn  bie  ©ans  nicht  gefönt  Wirb,  fo  legt  man  ben  Seib 
fcerfelben  gewöhnlich  mit  ganzen  Ifreujerbroben  au0,  bamit 
ber  Jforper  beim  Sraten  nicht  fo  fe^r  aufammenfafle.  — 
Sratet  man  fie  am  ©piefj,  fo  wirb  ein  mit  Sutter  be- 
ftric^ener  Sogen  Rapier  um  fie  gebunben,  biefer  bann 
abgenommen,  unb  bie  @an$  votfenbS  rofd)  gebraten. 

887,  ©ebratcue  auSQcwachfcnc  ©ans* 

2)iefe  mufj  immer  zwei  Sage  vor  bem  ©ebrauch  ab- 
geflachte* werben,  bei  Falter  SBitterung  vier  Sage  vor* 
f)er.  2Benn  fte  auf  vorljergehenbe  2lrt  roß  zubereitet  ifi, 
Wirb  fte  von  innen  unb  aufen  mit  ©al$  unb  Pfeffer 
eingerieben,  breffirt,  unb  ein  @träuf?d)en  SÖZajoran  in 
iljren  Mb  gefteeft.  SRan  legt  fte  nun  nebfi  jwei  ver* 
fdjnittenen  3wiebe(n  in  eine  33ratfachef,  gibt  etwas  SBafter 
baju,  bxakt  fte  im  Dfen  unter  häufigem  33egiefjen  mit 
iljrem  gette  jwei  ©tunben  röfd)  unb  ivefd^,  rietet  fie  auf 
eine  platte  an,  unb  befranst  fie  mit  $eterftlie.  2)ie 
Sratenfauce  wirb  in  eine  ©auciere  burdjgefchüttet,  unb 
mit  ber  @an$  au  Sifd)  gegeben. 

888.  ©efüflte  ©an«  mit  Äartoffelm 

9J?an  füllt  bie  Wie  vorige  roh  zubereitete  ®an$  mit 
folgenber  gulle:  ©ute  Kartoffeln  Werben  fdbnefl  Weich 
gefocht,  abgefeilt,  runb  gebrefjt,  in  frifcher  33utter  unb 
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einem  ßfjloffel  fein  gewiegter  fßeterfUie,  ©ala  unb  Pfeffer 
einigemal  umgefd^wungen,  unb  in  bie  ®an$  gefüllt.  3)iefe 
Wirb  nun  unten  augenäbt,  unb  wie  vorige  n>etc^  gebraten- 
SBemt  fte  auf  bie  platte  angerid&tet  ift,  jie^t  man  ben 
Öinbfaben  l)erau$,  unb  fert>irt  fte  Wie  vorige. 

889*  Gefällte  Gan*  mit  »aftauitn. 

2)ie  nadj  Kummer  886  rob  ^bereitete  ©an*  Wirt 
auf  folgenbe  8rt  gefüllt:  Sin  ^Jfunb  eingefcbmttene 
Manien  werben  gerottet  ober  in  SBaffer  einige  SWinuten  gefönt, 
t>on  ber  Schale  unb  bem  innern  braunen  £äutcjjen  befreit, 
in  einem  ©tütfe^en  Stattet  nebfi  etwa*  fein  gewiegter 
3wiebel,  ein  Wenig  ©ala  unb  Pfeffer  ungefähr  eine  SSiertel* 
fhmbe  »oBenb*  wei#  gebämpft,  unb  bann  in  bie  ®an* 
eingefüllt  S)iefe  nabt  man  nun  au,  unb  bratet  fte  nadjj 
9lt.  887*  3jt  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  wirb  ber 
Sinbfabm  unten  fcrautflejogen,  unb  bie  ®an*  wie  jene 
3U  Sifcl?  gegeben. 

»  • 

890.  Gebratene  iuttge  Gnte* 

891«  Gebratene  an*gewa$fene  (Sfnte* 

89t .  Gefüllte  Gnte  mit  Kartoffeln. 

893.  Gefüllte  «tote  mit  Staftanitn. 

Serben  gana  nacb  9?r.  886—889  aubereitet  unb  be* 
enbigt,  bocl)  brauet  bie  (Snte  weniger  3eit  aum  »raten. 

894*  Gebratener  ffafan. 

Sin  ferner,  fetter,  gut  abgelegener  gafan  Wirb  ge*  i 
rubft,  fotgfMtig  aufgenommen,  mit  einem  Sud)  au$ge- 
Wifd)t,  bamit  e$  ni$t  not&fg  ifl  ibn  au  Waffen ,  auf  ber 
Srufl  mit  feinem  ©petf  gefyitft  ober  mit  bünnen  ©petf* 
Reiben  fiberbunben,  mit  Pfeffer,  ©ala  unb  gana  toenig 
geflogenen  Steffen  gewfirat ,  breffirt  (ftebe  2)  r  e  f  f  i  r  e  n), 

24* 
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bann  in  ein  paffenbeS  Äafirol  ober  eine  8ratfac$el  gebracht, 
unb  nebfi  einer  oerfd&nittenen  ätokbtl ,  gelben  9lübe  unb 
einem  ©tütf  93utter  im  SJratofen  unter  öfterem  Segtefen 
eine  ©tunbe  gebraten.  2)er  ifo^f  tt>trb  gewoljnlid)  ni$t 
gerupft,  fonbern  mit  ben  gebern  abge&atft.  9?ad)bmi  ber 
gafan  angerichtet,  wirb  bann  in  ben  Jfopf  an  ber  ©teile, 
Wo  er  abgefyacft  ifl,  ein  $6laerne$  ©piefidjen,  woran  ftd) 
eine  ?ßa}>fermanfci)ette  (ftel)e  biefe)  in  ber  Orofe  einer 
obern  Äaffeetaffe  befmbet,  gereift,  unb  berfelbe  fo  al$ 
Srfennungfyeidjen  an  ben  $al&  be*  gafan*  befeftigt.  2>ie 
$(atte  belegt  man  mit  ®ränem.  Die  Sratenfauce  wirb 
ertra  baju  ferm'rt,  fowie  entweber  fcerfdjntttene  ^xttottm, 
ober  ein  beliebige«  (Sompot,  »orafigüd&  Drangencompot, 
SBirb  ber  gafan  am  ©piefji  gebraten,  fo  mu§  man  einen 
butterbeftridjenen  Sogen  Rapier  um  iljn  $erum  binben, 
Welcher  eine  93iertelflunbe  fcor  bem  änderten  abgenommen 
Wirb,  um  ben  gafan  nodj     f*öner  garbe  &u  braten. 

895*  $af$ee  *ott  gafan* 

SJon  übriggebliebenem  gebratenen  gafan  wirb  aDe$ 
gleifdj  »on  bem  Oertype  abgemalt,  bann  fdn  gewiegt 
unb  tta$  9tr,  519  gefoefct,  unb  bie  übrige  Sratenfauce 
»om  gafan  barunter  gerührt.  —  Äann  als  felbjiftänbigeS 
©eri$t  feroirt  ober  als  gufle  in  Jßaßetd&en  oerbraudjt 
werben. 

896,  ©efrtatettet  «net$a1>m 

Stad&bem  ber  Sluerljaljn  fauber  gerupft,  aufgenommen 
unb  brefftrt  ifi  (ftefie  2)reffiren),  legt  man  iljn  In  bie 
33eije,  ben  jungen  gwölf  ©tunben,  ben  ältern  brei  bi$ 
t>ier  Sage.  (Sr  wirb  fobann  mit  ©alj,  Pfeffer,  Steffen, 
geflogenen  Lorbeerblättern  unb  S^mian  eingewirkt,  auf 
ber  Srufi  mit  feinem  ©petf  gefpitft,  in  ein  mit  »utter 
befWd&ene*  Rapier  eingebunben,  nebfi  einem  ©turf  33ut* 
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ter,  fcier  iotff  fcerfdjnittenem  ©petf,  einer  ^crfd^nittencn 
3wiebel  unb  gelben  Stube  in  ein  Äaflrol  ober  eine  ©rat* 
fadjel  gebraut,  unb  nun  im  SSratofen  unter  öfterem  93e* 
giefen  mit  etwa*  SJetje  unb  gleifdjbrülje  eine  bi$  anbertbalb 
©tunben  gebraten.  Sine  Siertelftunbe  t>or  bem  anrieten 
nimmt  man  ba$  Rapier  ab,  um  bem  93ogel  noty  eine  fdjone 
gelbe  garbe  $u  geben.  SBie  beim  gafan  (9?r.  894)  tt>trb 
aud)  beim  9luer()aljn,  wenn  er  angerichtet  ifl,  ber  unge* 
rupfte  Stopf  mittel^  eine«  fernen  ©pieken*  unb  mit 
einer  ^apiermanfdbette  an  feine  frühere  ©teile  geßetft. 
2)er  ältere  93ogel  muß  in  einem  ffaflrol  mebr  gebämpft 
ald  gebraten  werben,  unb  braucht  $wei  ©tunben  $  eine 
Siertelflunbe  t>or  bem  Slnridjten  bringt  man  ibn  in  einen 
beißen  Ofen,  bamit  er  fd)5n  gelb  werbe.  !Der  junge  wie 
ber  Altere  Wirb  beim  Slnrid&ten  mit  warmer  ©lace  ober 
bief  eingefod^tet  Sratenbrübe  fiberftridjen,  um  i(jm  ein  f$ö* 
nere*  Slnfeben  ju  geben.  2>a3  gett  wirb  t>on  ber  Sauce 
abgenommen,  lefctere  burcfy'fl  ©ieb  in  eine  ©auetere  ge* 
goffen,  unb  mit  bem  8luerl)af)n  ju  Sifdf)  gegeben.  — 
(Sinige  (Steffel  faurer  9iabm  beim  »raten  genommen, 
mac$t  i§n  feijr  milb. 

89*,  ©ebtatene*  ©itf$u$tt  (&pWaf>n). 

933  irb  ganj  wie  ber  gafan  (9lr*  894)  beljanbelt,  unb 
ebenfalte  mit  t>erfd)nittenen  äitxonm  ferüirt. 

898»  ©ebratene*  Sttebfjuljtt* 

Die  9tebbübner  werben,  nadjbem  fie  abgelegen  fmb, 
gerupft,  flammirt,  aufgenommen,  mit  ©afj,  Pfeffer  unb 
einer  SWefferfptfte  helfen  eingewürjt,  auf  ber  ©ruft  ge* 
ftneft  ober  mit  feinen  ©peeffdjeiben  öberbunben,  breffirt 
(fie&e  Dreffiren),  in  ein  mit  »utter  befWdjene* 
Pitt  eingebunben,  unb  gleMj  bem  gafan  (9fr.  894)  ge* 
braten  unb  beenbet.  3n  ber  Siegel  witfelt  man  bie  9teb* 
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bü&net  crfi  in  Staubenblättet  ein  unb  binbet  bann  etfi 
bie  Spetf  fdjeiben  barübet.  Seim  aufnehmen  fdjneibet  man 
ben  ungetupften  ffopf  weg,  unb  ftecft  fold&cn  beim  «nri^ten, 
Wie  bei  bem  gafan  angegeben  ift,  hiebet  an»  SBerben  fte 
am  Spieß  gebraten;  fo  beträufelt  man  fte  Wä&tenb  bem 
Sraten  mit  ein  wenig  3toonenfaft  unb  Sutter. 

899*  Gebratene*  #afeflMM* 

2Birb  auf  biefelbe  Slrt  bereitet,  wie  bat  3teb&ul)n 
(9?r.  898). 

900.  Gebratene  &$nepfcm 

SBcnn  bie  ©djnepfen  faubet  gerupft,  flammtrt  unb 
aufgenommen  finb,  werben  fte  mit  ©als,  üßfeffer  unb 
einer  9RcfferfPfet  Reifen  eingerieben,  unb  fobann  brefftrt 
(ftelje  Dreffiren).  9?un  belegt  man  fte  über  bie  Stuft 
mit  binnen  ©petf  fdjeiben,  überbinbet  fte  mit  Sinbfaben,  gibt 
fte  nebfi  einet  »etfönitienen  3wtebel  unb  einem  ©tfitf  33uttet 
in  ein  ff affrol,  unb  htakt  fte  im  Sratofen  ober  auf  bem  £erb 
unter  öfterem  SegtefSen  eine  ©tunbe  gelb  unb  faftig.  hierauf 
befreit  man  bie  ©<$nepfen  *>om  93inbfaben,  rietet  fte  auf 
bie  platte  an,  garnirt  fie  tunb  untrer  mit  ©djnepfenbrob, 
unb  fertnrt  bie  jurücfgebliebene,  etwa«  abgefettete,  bur$'$ 
Sieb  gegoffene  Sauce  ertra  baju.  —  2>a$  ©d)nepfen* 
brob  wirb  bereitet  wie  folgt:  9?ad)bem  fcon  ben  Ginge* 
Weiben  ber  SWagen  aufgelöst  unb  weggeworfen,  Werben 
folebe  mit  eben  fo  riet  feinem  ©ped  ober  frifc^et  Sutter 
fein  gewiegt,  mit  ©al$,  $feffet,  SWuSfatnufl  unb  fein 
gewiegtet  QÜtctu  gewürzt,  unb  mit  einem  ßi  unb  einem 
(Eßlöffel  geriebenem  SBeprob  angerührt  unb  gebunben. 
2)iefe  2Raffe  wirb  nun  auf  breietfige  ©emtnelfdjnitten  ge* 
fttidjen,  mit  bem  SDteffettücf  en  mittelft  eines  geraten  ©tri* 
$e6  burd)  bie  Wik  «angebtücft,  unb  Don  ben  Seiten 
Ouetfd&nitte  eingebtücft,  bamit  bie  ©Quitten  laubattig 
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attffe&em  SKan  befteeut  fte  nun  hify  mit  ©emmetbrJ* 
fein,  unb  bätft  fte  gctt)6&nlic^  im  Dfen  auf  einem  bi<f 
mit  Sutter  beflrid&enen  ©eföirr  ober  au*  l)ei£em  Sdjmala 
föon  gelb. 

901.  ©ebtatene  S0too*fd>ntpft  (»ccaffine). 

3fl  etwa*  Heiner  a«  bie  SBalbfd&netfe ,  Wirb  aber 
eben  fo  bereitet. 

Gebratene  2öacf)tclm 

2)ie  SBad&teln  derben  getupft,  flfammirt  unb  auö* 
genommen,  mit  einem  Sud?  au*gewifcf)t,  bann  mit  @af^ 
Pfeffer  unb  helfen  etngen>ür jt,  breffirt  (fiebe  2>  r  e  f  f  i  r  e  n), 
mit  Sraubenblftttern  unO  bünnen  ©petfföeiben  überbun* 
ben,  unb  in  einem  Jfaffrol  nebfi  einem  Stufen  93utter 
im  Sratofen  unter  öfterem  Segiefen  eine  §afbe  Stunbe 
gebraten.  Seim  anrieten  Wirb  ber  gaben  abgenommen, 
bie  2Ba<$teIn  fo  Wie  fie  ftnb  auf  bie  platte  gereift ,  unb 
mit  »erlittenen  3ttronen  unb  ber  gurücfgebliebenen,  ab* 
gefetteten  unb  etwa*  fcerbünnten  Sauce  fertrirt. 
9©3.  ©ebratene  SttarnrnttM^th 

Sladjbem  bie  tframmet*fcogel  gerupft  unb  flammirt 
ftnb,  brüeft  man  i&nen  nur  ben  2Ragen  beraub  3U*bann 
werben  fte  mit  Sala  unb  Pfeffer  eingewürat,  brefftrt,  auf 
beiben  Seiten  mit  einem  Lorbeerblatt  belegt,  mit  feinen 
@*>ecffd)eiben  eingebunben,  uno  in  einer  Sratfad&et  nebft 
einem  ©tütf  Sutter  unb  einer  fcerfd&nittenen  ßwiebel  im 
Dfen  unter  öfterem  Segiefien  eine  ^atbe  Stunbe  gebraten. 
3»an  rietet  fte  nun  auf  gelb  au*  bem  ©c$raala  gebatfene  • 
«robfd&nitten  an,  unb  gieft  unter  ledere  bie  aurfiefge* 
bliebene,  etwa*  »erbunnte,  abgefettete  Sauce.  —  einige 
ierbrütfte  SBac^olberbeeren  beim  «raten  über  bie  Äram* 
met*ooget  geftreut,  gibt  tynen  ben  eigentümlichen  ®e* 
fömacf,  ben  fte  ^aben  foffen. 
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904.  ©ebratcnc  Seriem 

0 

3>ie  ?erd&en  werben  auf  biefelbe  SBelfe  toie  bie  Stram* 
metSoSgel  fcergericljtet,  breffirt  unb  gebraten ,  jebod)  oljne 
Lorbeerblatt  unb  Dfjne  ©peef .  3«  fllclc^er  3eit  bruljt  matt 
itoölf  8otl)  Sief*  mit  ettt>a6  Fo^enbem  SKaffer  an,  fod&t 
fle  einigemal  auf,  unb  raffet  fobann  ben  nod)  gangen,  aber 
troefenen  JReiS  in  einem  ©türf$en  Sutter  gelb.  (Sben 
fo  »erben  jiwi  CffilöfFel  geriebene^  Sßeifjbrob  in  Sutter 
gelb  geröflet.  3)er  3tei6  wirb  nun  auf  eine  Sßlatte  an* 
gerietet,  glatt  gefWdjen,  bie  Serien  im  iftan*  barauf 
gelegt,  mit  bem  gerodeten  SBeigbrob  überftreut,  unb  bie 
vom  Sraten  jurürfgebliebene  Sauce  burd^S  ©ieb  gegoffen 
unb  ertra  baju  gegeben. 

91  inner  fang.  23  ratet  matt  biefj  Heinere  ©übgeflügel  am 
©tfeji,  fo  toirb  e«  an  Heine  <&$itfätn  geflectt,  unb  Hefe  an  ben 
großem  <spiejj  geounben. 

005.  Setzen  in  Ääfrd&en. 

Sfadjbem  bie  Jerxen  naef)  9?r.  903  $ergerid)tet  unb 
ber  SRagen  herausgenommen,  werben  fie  breffirt,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  eingetoür$t,  unb  in  einem  ©tütfdjen 
Sutter  nebft  einer  fcerfönittenen  3n>iebel  unb  gelben 
SRübe  eine  93iertelflunbe  gebraten.  Unterbef  werben  fcon 
SBeifibrob  ifafl^en  toie  bei  Sir.  530  auäge&öljlt  unb  au$* 
gefd)nitten,  bereu  JRaum  etwa«  größer  al3  eine  8er$e 
ift/  unb  fobann  au$  Beiiem  ©cfcmah  aelb  aebaefen.  3)fe 
gebratenen  Serdjen  t>erfc^neibct  man  nun  bergefialt,  baß 
Srufi,  «£>al$  unb  Jtopf  aneinanber  bleiben,  5Rü(fen,  ©d&le* 
gel  unb  glügel  bagegen  floßt  man  im  SKörfer,  unb  bringt 
ba$  Skrflof  ene  in  bie  aurütf gebliebene  ©auce  in  bie  »rat* 
Fa$eL  6*  Wirb  mit  jtoei  Äod&loffel  SKe^l  eingeftöubt, 
mit  jn>ei  ©$>tyfloffel  gleifd&brüfce  unb  einem  ©lad  gutem 
alten  SBein  abgerührt,  ettoa*  SRuWatblüte  unb  ein  ©trdufc 
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djen  3#t;mian  baran  getfrm,  fo  eine  %<dit  ©tunbe  bief* 
lid^  eingebt,  herauf  bur#$  ©ieb  getrieben,  unb  bie 
burd&getriebene  ©auce  nod&  einmal  fodjenb  ©etß  gemalt, 
hiermit  füllt  man  nun  bte  ffäßc$en,  boc§  nietyt  ju  vdl, 
ein,  legt  93rüftd^en  unb  Stotf  oben  barüber,  ßetlt  fte  auf 
bie  platte,  unb  bringt  biefe  fog(ei$  au  Ziffi.  (©ie$e 
»bbilbung.) 

906*  Gebratene  SBilbgait«* 

3)ie  junge,  gut  abgelegene  SBilbganS  tt>frb  gewinn* 
lid)  jwölf  ©tunben  in  bie  93eije  (ftelje  ßinbeijung) 
gelegt  bann  fcon  innen  unb  außen  mit  ©alj,  ^Pfeffer 
unb  einer  2Kef[erfyi&e  helfen  eingerieben,  unb,  nad)bem 
erne  3üronenfd&ate  in  ißren  8eib  gejieeft  tt>urbe,  nebft  einer 
3wiebef,  einem  ©tieften  gett  unb  fcier  ?ot&  fcerfdjnüte* 
nem  ©petf  in  eine  Sratfadjel  gebraut,  unb  im  Sratofen 
unter  öfterem  Segiefjen  mit  f&rer  ©auce  unb  etwa«  Seije 
$Wei  ©tunben  toeid^  unb  röfdj  gebraten.  95etm  Stundeten 
rüfjrt  man  $wei  (Sfjloffel  fauren  JRaJm  an  bie  ©auce, 
unb  gibt  biefe  mit  ber  ©ans  ertra  $u  £ifc§. 

«nmerfung.   $a  He  alten  SBilbganfe  nie  gebraten,  fonbern 
immer  grfcamtft  toerfcen,  fo  ffnb  fte  bei  kern  Singemad&ten  (9lr.  590)  ✓ 
aufgeführt. 

110 7.  Gebratene  QSftbente* 

2)fe  junge,  $arte  SBilbente  legt  man  nie  in  bie  23et>, 
fonbern  txakt  fte  wie  bie  eint)eimifd&e,  nur  baf  fte  mit 
©afj,  Pfeffer  unb  einer  SRejferfpifce  helfen  eingewürjt 
Wirb»  3n  ißren  ?eib  wirb,  Patt  SWajoran,  eine  3iftonen* 
fdjale  gelegt.  9?ad^  Selieben  Fann  fte  auf  ber  ©ruft  mit 
feinem  ©petf  gefpieft,  ober  mit  bfinnen  ©pertfd&eiben  ein* 
gebunben  werben,  ©ie  wirb  mit  ißrer  ©auce  unb  t>er* 
fdjnittenen  3itronen  au  £ifd)  gegeben.  —  ©eßr  oft  wirb 
Waßrenb  bem  »raten  ein  (Stögen  SBein,  aud&  einige 
<£#(6ffel  »oll  faurer  9la&m  an  bie  Snte  gegoffen- 
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2(nmerf  ung.  2>ie  grofe  alte  ffiilbente  toirb  nie  gebraten, 
fonbe«  immer  gebamtft,  ba$er  fle  bei  bem  öingematyen  (9lr.  591) 
ja  jinben  ift. 

908.  ©ebtatene  fange  QBUbtauben. 

bereitet  unb  beenbet  man  wie  bie  gebratene  3Bifb> 
gan*  (9lr.  906),  boety  brauchen  fle  nur  bretoiertel  ©tunben 
aum  gertigwerben.  —  Die  Mtcm  Werben  gebampft  wie 
bie  Sßilbgan*  (Sir.  590). 

909.  Gebratener  #afe.  - 

Sin  junger  £afe  wirb  na<$  9?r.  585  $ergerid)tct  unb 
einige  Sage  in  bie  Seije  gelegt,  alSbann  rein  abgehäutet, 
mit  feinem  ©peef  gefpirft,  mit  einem  (Stögen  Sutter, 
trier  Sot§  »erf^nittenem  ©pe<f,  einigen  t>erfd)nittenen  3ttie* 
befn,  einer  fcerfdjnittenen  gelben  Slübe  unb  einigen  Sor* 
beerbtattern  in  eine  paffenbe  Bratpfanne  eingelegt,  mit 
©als,  Pfeffer,  geflogenen  helfen  unb  einigen  $erbrücf  ten 
SBadftolberbeeren  beflreut,  unb  im  Ofen  unter  öfterem 
Begießen  mit  feinem  Safte  eine  ©tunbe  langfam  gebra* 
ten ,  waljrenb  Welver  3eit  man  einen  6$ öpflöffel  Seije 
baran  gießt.  SJor  bem  Slnrid)ten  wirb  ba$  gett  t>on  ber 
Sauce  abgenommen,  nad&  Belieben  fcier  (Sßlöffel  faurer 
Staljm  über  ben  £afen  gegoffen,  biefer  grij  eine  SierteU 
fiunbe  bamit  gebraten,  unb  nun  bie  Sauce  bur$  ein 
Sieb  gegoffen  unb  eytra  ju  bem  $afen  fertnrt. 

SUmerfung.  S)ei  aßem  gebeizten  ©iltyret  map  baraitf 
geartet  toerben,  baf  man  ts  md)t  me$r  jn  fhtf  eintonnt,  toeil  in 
ber  Seije  f<$on  ©etomr$  enthalten. 

BIO.  Gebratener  9te$jlemer* 

Der  3iemer  Wirb  einige  3*ge  in  bie  Beige  gelegt, 
bann  abgelautet,  auf  beiben  Seiten  fein  überfpitft,  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  geflogenen  helfen  eingewürgt,  mit  bert 
3utljaten  ber  vorigen  Stummer  in  eine  paffenbe  »tat* 
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Pfanne  eingefefct,  int  Ofen  unter  öfterem  Segiefl  en  anbert* 
halb  ©tunben  gebraten,  unb  unter  bep  ein  Schöpflöffel 
SBaffer  ober  gleifd&brühe  unb  ettt>ad  ©eise  baran  gegoffen. 
Der  angerichtete  3iemer  Wirb  mit  fein  gelittener  3itronen* 
fetale  überfhreut,  unb  mit  ber  jurücf  gebliebenen,  abgefet* 
teten,  burch'S  Sieb  gegoffenen  Sauce  au  Sifdj  gegeben.  — 
Soll  er  mit  faurem  Sla^m  gebraten  Werben,  fo  begießt 
man  ihn  eine  Siertelfiunbe  *>or  bem  Anrichten  mit  *rier 
ßglöffel  &oH,  woburch  er  eine  gelbe  Ärufte  befommt. 

911.  ©ebraiener  SHehfölegeU 

Sr  wirb  eben  fo  bereitet  wie  ber  ferner  (flehe  Po- 
rige Stummer),  nur  mit  bem  Unterfchieb,  baß  er  eine  halbe 
Stunbe  länger  $um  ©raten  brauet. 

SCnmerfuug.  2>a$  Junge  JRelj  fomie  ber  junge  $afe  fönnen 
na$  belieben  au#  nicht  in  bie  ©eije  gelegt  werten:  man  nimmt 
attbann  beim  »raten  ßatt  ber  ©efge  einige  <5f loffel  Cfjig ,  unb 
»ertnenbet  gleichfalls  t>ier  Spfcjfel  fanren  Sfcahm  baju. 

91fc*  ©ebratener  9?ehf$(egel  mit  brauner  8ance* 

SWan  bratet  ben  SJehfd^legel  ganj  wie  vorigen.  Unter* 
bei  »erben  *wei  £od)löffel  3Rehl  mit  einem  6f  löffei  3udfer 
in  gutem  gett  gelbbraun  geriet,  bann  brei  gfjlöffel  Srob* 
mehl  unb  ein  Stoffel  fcerfchnittene  3wiebel  barein  get&an, 
unb  bieß  fo  lange  bamit  geröfiet,  bis  ba3  9JJel)l  bunfef* 
braun  unb  bie  3»«bel  gelb  fmb.  SWun  rührt  man  e$ 
mit  einem  Schöpflöffel  33ei$e,  einem  ©lad  gutem  alten 
SBein  unb  8leifd)brühe  jur  gehörigen  Ditfe  ab,  würjt  e$ 
mit  jwei  Sorbeerblättern ,  fcier  helfen,  Pfeffer,  einem 
Stengelchen  3tmmt,  3itronenfchale  unb  einem  (Sfilöffel 
3ucfer,  unb  lapt  je^t  bie  Sauce  fo  lange  langfam  fodjen, 
bid  ber  Schlegel  Weich  ifl.  Diefer  wirb  fobann  auf  bie 
befümmte  platte  angerichtet  unb  warm  gefieflt,  bie  Sauce 
mit  ber  jurücfgebliebenen  Sratenbruhe  »ereinigt,  nachbem 
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fte  einigemal  aufgefodjt  $at  abgefettet,  bmfyt  Sieb  in  eine 
©andere  flegoffen,  nnb  mit  bem  ©ctylegel  ju  Sifdj  gegeben. 

913«  Gebratener  £irfä$lemer* 

Unterliegt  gana  berfelben  Seljanblung  tt>ie  9?r.  910, 
nur  braud&t  er  awei  bis  a^ei  unt>  eine  &albe  ©tunbe  aum 
gertigtoerben. 

914*  ©ebratener  #irf4toiemer  mit  einer  Jtrufle* 

35er  gebeizte,  abgehäutete  3iemer  toirb  mit  grob  gefönit* 
tenem  ©peef  getieft,  bann  mit  ©ala,  Pfeffer  unb  geflogenen 
Steifen  eingett>ür$t,  nebft  fflvd  f  orbeerblättern,  einer  Dalben 
gelben  3tübe,  a*»ei  großen  fcerfd&nittenen  3tt>iebeln,  einem 
©tücf  Sutter  unb  t»tcr  £otlj  fcerfdjnittenem  ©}>ecf  in  eine 
paffenbe  S3ratfad^el  gelegt,  unb  hierin  unter  abtt)ec$felnbem 
3ugiejjen  »on  gleifdjbriihe  unb  Seije  im  Dfen  tt>ä§renb 
öfterem  begießen  tt>ti%  gebraten.  (Sine  Sierteipunbe  ror 
bem  9lnrid)ten  toerben  adjt  (Stoffel  geriebenes  SBeißbrob, 
ttter  (Sfjloffel  Sudtv,  ein  Jfaffeeloffel  Simmt,  eben  fo  t>iet 
3itronenfdjale  unb  ein  falber  Äaffeelöjfel  geflogene  9?et* 
fen  untereinanber  gemengt,  unb  hiervon  ein  Sfjetl  über 
ben  ganzen  Skmtt  geftreut,  fo  baß  berfelbe  gleid&fam  bamit 
überwogen  ausfielt.  2)iefj  beträufelt  man  mit  serlaffener 
Sutter,  unb  bringt  bann  ben  j$imtt  einige  3ett  in  ben 
Dfen,  \w  er  lieber  mit  Sutter  beträufelt  unb  mit  ber  anbern 
Raffte  be$  mit  ©enmra  »ermifc^ten  SrobeS  beftreut  ttrirb. 
@r  toirb  nun  nod)  fo  lange  gebraten,  bis  bie  Jfrufie  gelb  ijl, 
fobann  auf  bie  beftimmte  platte  angerichtet,  bie  auröcfge* 
bitebene  Sauce  abgefettet,  burd)'S  ©ieb  in  eine  ©auciere 
gegoffen,  unb  nebft  einer  Äirfd)en*  ober  £agebuttenfauce 
(9?r.  255,  256)  mit  bem  3^mer  aufgeteilt. 

915.  gtteanbeau  *om  #trf#* 

S3om  £irfd&fdjlegel  werben  ^affenbe  ©tfiefe  gefömtten, 
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fold&c  jtoei  Sage  in  bic  Seije  (fuhe  (Sinbeiaung) 
gefegt,  hierauf  mit  6ala  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  feinem 
Spetf  gefpicft,  unb  nebß  einer  »erfchnittenen  3^'ebel, 
gelben  9iübe,  glpei  Lorbeerblättern,  einigen  »elfen,  ettoa* 
»erfchnittenem  Spetf  unb  einem  ©tütfdjen  ©utter  in  ein 
jfaftrol  gebraut,  too  man  fte  jugeberft  gelb  anbraten  lagt. 
2)ann  ttnrb  ein  falber  Schöpflöffel  Seije  unb  fcier  Qfc 
löffei  faurer  9lafjm  baxan  gegoffen,  ba$  gricanbeau  barin 
»ollen fteid)  gebampft,  alöbann  angerichtet,  unb  bie 
Sauce  burch'ö  Sieb  barüber  gegoffen. 

Ol 6.  ©efrratcncö  <2(fMüar$unIbpret» 

3)a$  &.on  ben  gröbflen  Seinen  befreite  ©chtoarjtoilb* 
pret,  fei  eä  fcom  Siücfen  ober  Schlegel,  n?irb,  tt>enn  e$ 
noch  juttg  ift,  jtoölf  Stunben,  ba6  ftävfere  unb  ältere 
hingegen  brei  bi$  »ier  Sage  eingebest  (fteße  8inbeu 
gung).  @0  tt)trb  bann  mit  Salj,  Pfeffer,  geflogenen 
Weifen,  Lorbeerblättern  unb  einigen  jerbrücf ten  Sßach&ol* 
berbeeren  eingetoürjt,  bie  Schwarte  ($aut)  freujtoeiS  gWei 
ginger  breit  fconeinanber  überfchnitten ,  bamit  baö  2Bilb* 
pret  bei  Sifch  leichter  ju  tranfdjiren  if*,  unb  lefctere* 
hierauf  mit  jerfchnittenen  $»tödn  unb  ettoaS  Seije  unb 
gleifchbrufje  ober  ©affer  im  Dfen  unter  öfterem  Segtefjen 
jtt)ei  bis  brei  StunDen  langfam  gebraten.  SKan  richtet 
folcheö  nun  auf  bie  gehörige  platte  an,  überfhreut  e*  mit 
fein  gefchnittener  3itronenfchale,  giefit  bie  aururfgebliebene, 
abgefettete  Sauce  bur<h'$  Sieb  in  eine  Sauciere,  unb 
fewfrt  folche  nebfl  einer  £agebuttenfauce  (9?r.  254)  ertra 
mit  bem  ©raten. 

919.  Gebratene*  «dNeinfleif*. 

9Ran  fann  jebe*  Stücf  »om  ©chtoein  braten,  unb 
nach  Selieben  gu»or  bie  gröbften  Seine  bason  auSlöfen. 
Sabbern  e$  mit  Sala  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  nebfl 
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»erfd^nfttenen  ^toUbttn  unb  gelber  5Rübe  in  eine  ©rat* 
tfamte  gebraut  ij*,  ttirb  ein  ©<$opfloffel  SBaffer  baran 
gegoffen,  ba$  ©tütf  im  Dfen  unter  öfterem  Segiefjen 
tt>eid)  gebraten,  bann  auf  bie  gehörige  platte  angerichtet, 
ba6  ftett  Don  ber  Sauce  abgenommen,  biefe  burdj'6  Sieb 
gefd&üttet,  unb  mit  bem  Sraten  ertra  gu  Sifcfy  gegeben.  — 
SBirb  ba$  ©c§n>einfleifdj  mit  ber  Schwarte  gebraten,  fo 
muf  biefe  tt>ie  bei  bem  SBiibfd&toein  (ftelje  »orige  9htm* 
wer)  in  jtoei  Singer  breiten  3toifdjenrftumen  freu?tt)d6 
eingefd)nitten  »erben,  unb  e$  ift  beim  Sraten  a«  beobacfc 
ten,  ba£  fte  rofdj  bkibt. 

918.  etbtitftt  Q$totinhtattn. 

2)a$  jum  Sraten  beftimmte  ©tücf  ©$n>einfleifd?  toirb 
fcier  unb  jtvan^g  ©tunben  in  bie  Seije  gelegt,  bann  mit 
3ugießen  tljeilS  fcon  ber  SSei^e,  tfieilö  fcon  SBaffer  ganj 
auf  biefelbe  Sßeife  gebraten,  wie  baS  t)or$ergel)enbe.  S?ac^ 
Seiteben  ftreue  man  ioäfcrenb  bem  Sraten  einen  falben 
(Eßlöffel  Jfümmel  barüber.  ßine  Siertelßunbe  ttor  bem 
Slnricfyten  Fann  biefer  Sraten  aud)  mit  geriebenem  SQBeif* 
brob  überftreut  unb  biefe*  mit  bem  Sratenfett  beträufelt 
»erben  $  fobalb  biefe  Trufte  gelb  geworben,  rietet  man 
bann  an.  —  6$  wirb  ^ter^u  gerne  nebft  ber  eigenen 
©auce  eine  Dbftfauce  fer&irt. 

»19.  «ttölifd^et  »rate». 

SSnbertljalb  $funD  ©d)tt)einfleifd)  unb  ein  tjalb  *Pfunb 
SRinbfleifd)  »erben  mit  ber  ©df)ale  einer  falben  gittern 
unb  einigen  ©djalotten  fein  ge^arft,  bann  in  eine  ©dbüffet 
genommen ,  unb  »ier  Gfjtöffel  geriebene*  3RU$brob  nebß 
@alj,  Pfeffer,  S?eIFen  unb  brei  dient  ba$u  gegeben. 
3)fefe  SRaffe  mengt  man  gut  untereinanber,  unb  formirt 
baraua  einen  SSetfen,  »eldjen  man  mit  gefönittenem 
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©pecf  hin  unb  lieber  beßerft,  unb  aWbann  in  eine  ©rat* 
Pfanne  einlegt.  g$  n>irb  nun  ein  Schöpflöffel  gleifch* 
brühe  barunter  gegeben,  ber  Sßetfen  im  Sratroijr  eine  gute 
Stunbe  ftyön  gelb  gebraten,  tt)4§renb  biefer  Stit  et»a$ 
SBaffer  nachgegoffen  unb  ber  ©raten  einigemal  mit  ber 
eigenen  Sauce  beträufelt,  legerer  hierauf  auf  eine  »arme 
platte  angerichtet,  unb  bie  eta>a$  abgefettete  Sauce  ertra 
baju  ferfcirt.  —  3fJ  auch  falt  ein  gute«  ©eric^t. 

9fcO.  SKatmet  VQiuUn  mit  einer  Ättifie* 

(Sin  mit  ftrautern  eingepofelter,  geräucherter  Schtnfen 
Wirb  an) ei  Sage  in  Sß affer  eingeweicht,  bann  in  leichtem 
SaljWaffer  mit  SRaJoran,  £h9mian,  (Sftragon,  Saftlifum, 
einer  mit  Keifen  getieften  3»ie6el,  fcier  Sorbeer*  unb 
$tt>ei  Salbeiblättern,  einem  fcerfchnittenen  SeHeriefopf,  einer 
*Peterfilientt>uraet,  gelben  9tübe  unb  atoei  SouteiBen  altem 
SBein  auf 6  geuer  gefefct,  unb  gan$  langfam  gefönt.  3j* 
e*  ein  fleiner  Sdjinfen,  fo  braucht  er  gn>ei  bis  brei  ©tun* 
ben  jum  gertigwerben ,  ein  großer  braucht  brei  bis  fcier 
Stunben.  SBenn  er  burchauS  Weich  ifl  (Weldas  man 
baran  ftebt,  ba#  bie  £aut  (Schwarte)  wn  bet  Seite 
leicht  losgeht  unb  bafj  man  mit  einem  fpifrigen  £ofachen 
leicht  hineinfielen  fann),  Wirb  er  herausgenommen,  nach* 
bem  bie  £aut  abgezogen  unb  rein  abgefchnitten  ifi  mit 
geriebenem  2Bei£brob  beftreut,  bann  mit  jerlaffener  Sutter 
beträufelt,  etwas  fcon  bem  Slbfub  barunter  gegeben,  unb 
in  eine  ^Bratpfanne  gelegt,  wo  man  bie  Ifrufle  noch 
gelb  »erben  Ufjt  6r  Wirb  nun  auf  eine  grofe  platte 
angerichtet,  ba$  ffnie,  woran  man  ihn  $&tt,  mit  »eifern 
Rapier  eingebunben,  ber  Schinfen  mit  abgeaupfter  $eter* 
filie  befranat,  unb  mit  »armem  SReerrettig  unb  einer 
anbern  beliebigen  pifanten  Sauce,  auch  öfter*  mit  Sauer* 
frawt,  au  Xifä  gegeben. 
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92 1,  eibtattnt*  Vpaufttfth 

Stad  ©panferfel  n>trb  gewö&nlid)  brct  SBodjen  alt 
abgefdjlatyet,  unb  muf,  Wenn  c*  gut  fein  foff,  nod& 
an  bem  nämli^en  Sage  gebraten  werben.  9iad)bem  e$ 
abgeftodjjen  ift,  wa$  burefc  einen  ©iid?  am  £al6  burdj 
bie  ©ruf*  in  ba$  ^erj  gefdjieljt,  wirb  foldjeä,  wenn  e$ 
auögebfutet  $at,  nod)  warm  mit  fein  geftofenem  54Jedj 
betreut  unb  mit  fo$enb  &eifjem  Sßaffer  überbrüht,  unb 
ftierauf  fogleicfy  mit  ber  £anb  gegen  bie  Sorten  gefall* 
ren,  welche  augenblirflicfy  abgeben.  8?un  wirb  e$  auf* 
gemadjt,  aufgenommen,  unb  am  Jfopfe  aufgefangen,  auf 
ba(5  äffe  glüfftgFeit  abtropfe.  3fl  e«  burdjau*  trorfen,  fo 
reibt  man  e$  inwenbig  mit  ©al$  ein,  legt  einige  ©albei* 
bldtter  unb  $wet  ganje  Jfreujerbrobe  barein,  bamit  ber 
Seib  beim  Sraten  ni$t  fo  kify  jufammenfaffe,  unb  ni&t 
e$  bann  $u.  S)ie  93orberfö#e  werben  unter  bie  Sruß, 
bie  intern  aber  unter  ftd)  fefbfi  gebogen,  unb  mit  bünnen 
©pieken  in  biefer  ?age  erhalten.  3»an  legt  ed  jefct  in 
eine  paffenbe  Sratpfanne  auf  jwei  Studien  ^>olj,  fo 
baf?  ber  Saud)  ben  ©oben  ber  Pfanne  ntc^t  berührt, 
unb  bratet  eS  im  Sratofen  langfam  anbertfjalb  bi$  swri 
©tunben,  2)a  eine  gelbbraune  röfd&e  £aut  für  ba« 
33eße  am  ©panferfel  gehalten  wirb,  fo  mujj  e$,  efye  e6 
in  bie  $fanne  fommt,  mit  einem  Sudj  gut  abgetroefnet 
unb  wä&renb  bem  Sraten  öfters  mit  feinem  ©alatöl  ober 
mit  ©peef  befinden  werben.  3m  gaffe  auf  ber  £aut 
jt$  Slafen  aeigen,  mufi  man  fogleid)  mit  einem  £öla<$en 
baxm  flehen,  ©obalb  ed  fertig  gebraten  iji,  madjt  man 
fcinter  bem  Jfopfe  einen  (Sinfönitt,  um  ben  2)ampf  $er* 
autyulaffen,  richtet  ed  bann  auf  eine  grofje  platte  an, 
unb  belegt  ben  SRanb  ber  ledern  mit  abgerupfter  *ßeterfilie, 
<5d  wirb  mit  t>erfc$nittenen  3^ronen  unb  einer  Weffet* 
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ober  anbern  föarfen  ©auce,  audj  !j5ufig  mit  ©auerfraut 
fertnrt.  (©ielje  äbb  Übung.) 

«unter  fang.  ®ett>öl}itlt<$  toirb  ba«  ©Jxraferfel  föon  »cm 
3Hefrger  rolj  hergerichtet 

999«    ©cbratcncc  ^ammelfdjlegcl  (<25*aff Riegel), 

(Sr  fofl  von  einem  jungen  Sty'er  nnb  ein  paar  Sage 
abgelegen  fein.  Stadlern  berfelbe  geflößt  unb  mit  ©afy, 
Pfeffer  unb  einem  verriebenen  ©liebten  ifnobfaud)  ein* 
gettmrjt  ift,  n>irb  er  mit  $ioei  t>erfd)nittenen  ßWebeln  in 
eine  Sratyfanne  gelegt,  atoet  ©djopflöffel  SBaffer  baran 
gegojfen,  unb  im  Dfen  unter  öfterem  begießen  toeid)  unb 
gelb  gebraten.  3ft  et  angerichtet,  fo  nrfrb  bie  ©auce 
ettoa*  abgefettet,  bann  burd)1*  Sieb  gegoffen,  unb  mit 
bem  ©raten  ju  Sifdj  gegeben» 

»«3.  Gebratener  #  am  m  einleget  auf  anbete  flrt» 

SBenn  ber  ©djlegel  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingett>ürjt 
ift,  ttn'rb  er  mit  Meinen  Änoblaudjjefjen ,  toofcon  jebe  in 
ein  $albe$  ©albeibWttdjen  geriefelt  ifr  auf  beiben  ©eiten 
vermittelt*  eine«  frifcigen  Steffin«  gefyicft.  Die  übrige 
Seljanblung  ifi  biefelbe  nrie  bei  Vorigem. 

©ebtatener  #amroclfc$leget  mit  Äartoffettn 

SBirb  ganj  nad)  9?r.  922  $ergerid)tet  unb  gebraten. 
SBenn  er  üöCfig  toeid)  ifi,  ungefähr  eine  tyalbe  ©tunbe 
Vor  bem  anrieten,  »erben  ro&  abgemalte,  runb  gebrebte 
Äartoffeln  bamit  in  ber  ©auce  gebraten,  unb  fold?e  toä^ 
renb  biefer  3rit  mit  bem  39acffdjaufeld)en  umgefe&rt  unb 
öfter*  begoffen.  2)er  Sraten  mu£  beim  Sforidjten  auf 
eine  ijeife  platte  fommen,  bie  Äaftoffefo  werben  bann 
im  ftrana  barum  gelegt,  unb  ba$  ®anje  mit  ber  bur*'* 
©ieb  gegojfenen,  ettt>a$  abgefetteten  ©auce  $u  $if<$  gegeben. 

*nm  er  Inn  g.  Sluf  biefe  «et  tonn  man  an*  iebe*  beliebige 
anbere  (Sind  ^fimoid jletjch  ^roten^ 

»te bi,  Sintfluer  StQfyuQ.  25 
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03*.  Gctehtet  aefptefter  ©ammelfdbleaeL 

■ftadjbem  ber  ©Riegel  mürbe  geffopft  iß,  wirb  et 
8Wei  bi*  brei  Sage  in  bie  «eise  (fielje  ginbeiaung) 
gelegt,  bann  abgelautet,  gefpieft,  mit  ©afj  unb  Pfeffer 
betreut,  nebfl  fcerfdjnittencn  3toiebeln,  einer  gelben  9lübe, 
jwei  ©albeiblättew,  etwa*  tterfönittenem  ©peef,  einem 
©liebten  Verriebenem  Ättoblaudfr  unb  einigen  jerbrüeften 
SBadftolberbeeren  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  etwad  33ei$e 
unb  SBajfer  baran  gegoffen,  unb  im  Dfen  unter  öfterem 
Begießen  n>etd^  unb  gelb  gebraten.  SRan  rietet  i&n  nun 
auf  bie  Tratte  an ,  unb  ferfcirt  ifjn  mit  ber  abgefetteten, 
burc^'d  ©ieb  gegorenen  ©auce,  an  weldje  nadj  Belieben 
$ut>or  einige  Sßlojfel  faurer  SRa^m  gerührt  »erben  fönnen. 

»26,  Sarnau  ober  ©ifcenbraten.  ßämmeroer  #afe* 

:  SRan  ridjtet  ein  junges  Samm  ober  ®ifcen  nad)  9?um* 
mer  571  $er,  wärst  foldje*  mit  Saig,  Pfeffer  unb  einem 
falben  ©liebten  gerriebenem  £noblauc$  ein,  legt  e$  mit 
einem  ©tücfdjen  Butter  unb  fcerfönittener  3toitM  unb 
gelber  £Rüt>e  in  eine  Bratpfanne,  gießt  etwa*  SBaffex 
baran,  unb  bxatü  e$  unter  öfterem  Begießen  langfam 
gelb  unb  weid).  2)er  Braten  Wirb  nun  auf  eine  warme 
platte  angerichtet,  unb  bie  burcfy'$  Sieb  gegoffene  ©auce 
in  einer  ©andere  bamit  ju  3Tifd&  gegeben.  —  ifann  aud) 
gebebt,  gefpieft  unb  gang  wie  ber  gebratene  £afe  (9tr.  909) 
bereitet  Werben» 

92*.  Gebratene«  tf«lbfCeif<^ 

(Sin  beliebige«  ©tücf  ifalbfletfdfj  wirb  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt.  9?adj> 
bem  eine  fcerfd&nittene  3wiebet  unb  ein  ©tücfd&en  Butter 
ober  gute*  gett  beigefügt  ifl,  läßt  man  e$  im  Dfen  gelb 
anbraten,  gießt  bann  etwa*  äBaffer  baran,  unb  bratet 
ba*  gleifd)  unter  öfterem  Begießen  mit  feiner  ©auce  f$5n 
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gelb  unb  Weid).  2)ie  ©auee  n>irb  burdjgegoffen,  unb  mit 
bem  »raten  au  Sifdj  gegeben.  —  >Stam  man  auch  auf 
btefe  »rt  in  Oer  Pfanne  ober  im  Äaftrol  braten. 

OS  8.  ©efüHte  *al&*bnift* 

(Sine  ffalbäbrufi  tt)irb  auögebeint  (ftehe  8u$bei* 
nen)  ober  föon  auSgebeint  »ora  SÄefeger  genommen, 
unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben.  3u  einet  mittel 
großen  SBruft  derben  nun  jtoei  abge^&Ut  Sxeufcetbrobe 
in  Sßaffer  eingereicht,  ^emac^  fefi  audgebrüeft  unb  in 
fed^d  ?oth  frifc^cr  Sutier  auf  bem  fteuer  ein  tt>enig  ab* 
gebamtft  unb  abgetroef net ,  bann  in  eine  ©d&wffel  ge* 
leert,  nach  ganjlichem  @rf  alten  fcier  (gier,  ©alj,  2Ru$* 
fatnuf  unb  ein  (Sjjlöffel  fein  gelittener  Schnittlauch 
ober  Sßeterftlfe  tfaxnn  gerührt,  biefe  SKaffe  in  bie  unter* 
griffene  »ruf*  eingefüllt ,  unb  lefctere  mit  Sinbfaben  ju# 
genäht.  9?un  legt  man  fte  auf  eine  in  ©Reiben  t>er* 
fdjnitiene  3tt>kM  in  eine  paffenbe  Sratyfamte,  gibt  ein 
©tüdfehen  93utter  barüber,  läßt  bie  Srufi  gelb  anbraten, 
gießt  bann  einen  Schöpflöffel  gleifchbrühe  ober  SBafier 
baran,  unb  htakt  fte  unter  häufigem  ^Begießen  gelb  unb 
Weich,  worauf  fte  herausgenommen,  t>om  Sinbfaben  be* 
freit  unb  angerichtet  wirb.  Die  Sauce  wirb  burchgegoffen, 
unb  befonberö  bamit  aufgefaßt. 

92».  ÄalbSbrnf*  mit  8fleif*fötte. 
fflirb  ganj  wie  vorige  bereitet,  nur  lommt  unter  bie 
güHe  ein  ^alb  5ßfunb  übriggebliebenes,  mit  einer  halben 
3ft>iebel  unb  einer  3itronenfchale  fein  »erwiegte*  gleifch. 

930.  &alb$bruft  mit  fu#et  tfiittc, 

"•4  bereitet  man  gleichfalte  nach  Kummer  928,  nur  gibt 
matt  unter  bie  güUe  jwei  ?ot$  große  unb  eben  fo  t>iet  1  leine 
getoaffyene  ffiefnbeeren,  einen  halben  Kaffeelöffel  3toonen* 
fchale  unb  einen  gßtöffel  3ucfer,  unb  läßt  bafür  ÜUlufc 
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fatnufj  unb  (Sdjmttfaudj  ober  $ßeterfüie  tt>eg,  aud)  ttrirb 
We  aStufl  eto>a$  weniger  gefallen. 

93 1,  ©efpicfter  ÄalbSmcrenbrateit. 

2)ie  baran  befinblid^en  großem  Sippen  toerben  au«* 
gelobt,  ber  obere  fletfd)ige  S^eil  abgelautet  unb  mit  fein 
gefdjnittenem  Specf  in  jtt>ei  bi$  brei  Steigen  gefpieft, 
ber  ©raten  bann  fcon  innen  mit  ©afj,  Pfeffer  unb 
fein  gewiegter  *ßeterjtlie  überftreut,  an  bem  fleißigen 
Sappen  jufammengeroHt ,  unb  mit  Sinbfaben  leid)t  um- 
»unbem  @o  hergerichtet  legt  man  ihn  nebf*  einer  tter* 
fdbnittenen  3tofcbel,  einer  gelben  Sübe  unb  einem  ©tücf 
Sutter  ober  gutem  gett  in  eine  Sratfadhet  ein,  beffreut 
ihn  fcon  oben  mit  ©ulj,  läßt  ihn  im  Dfen  gelb  anbra* 
ten,  gibt  bann  etttaä  93Baffer  ober  gWfdjbrühe  baran, 
unb  bvakt  ihn  unter  öfterem  SSegiefjen  n>ei$  unb  fdjon 
gelb.  Seim  Slnridjten  wirb  ber  Sinbfaben  bat>on  entfernt, 
bie  Sauce  abgefettet,  bur<h'$  Sieb  gegoffen,  unb  mit  bem 
»raten  $u  Sifch  gegeben. 

»32.   Gebratener  &atb*f$lcgcl  (9to$en,  SttuXt). 

SWan  haut  an  bem  Schlegel  ba$  SJohrbein  fo  toeit 
ab,  baß  eS  noch  eine  §anbbreit  über  baS  gletfd)  geht,  unb 
auf  biefe  Slrt  nod)  gut  $u  galten  ifl.  6r  toirb  nun  ge* 
Hopft,  mit  ©al$  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  feinem 
©peef  fcfyön  gefpieft,  bann  nebfi  einem  ©tuef  Sutter,  fcier 
Soth  tterfchmttenem  ©peef,  $toei  in  ©c&eiben  gefdhnittenen 
3tt)ie6eln,  einer  eben  fo  fcerfchnittenen  gefben  SRübe,  einem 
Lorbeerblatt  unb  einem  halben  ©ellerieFopf  in  eine  33rat* 
Pfanne  gelegt  unb  im  Dfen  gelb  angebraten,  hierauf  ein 
©lad  3Bein  unb  ettt>a$  SBaffer  baxan  gegoffen,  unb  ber 
©Riegel  unter  öfterem  begießen  mit  fetner  Sauce  $tt>ei 
©tunben  langfam  gebraten.  (gewöhnlich  bebetft  man  ihn 
ttahrenbbem  mit  butterbefirichenem  Rapier,  toeldje*  man 
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erfi  eine  fjalbe  ©tunbe  m  bem  Slnrid&ten  wegnimmt, 
bamit  berfelbe  eine  fööne  garbe  befomme.  3ufefct  Wirb 
in  bie  Sauce  ein  (Stoffel  3Rel>(  eingeftäubt ,  folctye  mit 
gleifd)brü()e  verbünnt  «nb  nod)  bamtt  aufgefodjt,  bann 
burdijgegoffen,  unb  mit  bem  traten  $u  Sifö  gegeben, 

* 

933.  ©efütttet  £alb*fdf>Uöel*  ' 

2)  er  ©Riegel  wirb  auSgebeint  fliege  31  uö  bei  neu), 
auäeinanbergelegt,  mit  <Sa($  unb  Pfeffer  betreut,  mit  einem 
$alb5ßfunb  Äafbf(etfd&farce  (fte&e  biefe),  unterweise 
ber  ©aft  einer  $ar6en  3ifrone  unb  jwei  Stoffel  Sapern 
gerüJjrt  korben,  gefufff,  bann  $ufammengerollt,  mit  93inb* 
faben  umwunben,  an  ber  obern  Seite  jugenctyt,  nun  etwas 
abgelautet,  mit  feinem  ©pecf  gefpitft,  unb  tx>te  voriger 
gebraten. 

934.  ©efütttet  -fcaltofdjlcöel  auf  anbete  flrt. 

3)  er  <S$teael  wirb  \x>k  voriger  fcergerid&tet,  unterbep 
ein  SSiettelpfunt)  SUetenfett  mit  etwas  ^eterfid'e,  3itronen* 
fetale  unb  einer  3n>iebel  fein  gewiegt,  vier  (Sier,  ©af$, 
Pfeffer,  SKuSfatnufj,  ber  ©aft  einer  falben  3^one  unb 
afyt  (Stoffel  ©emme(mef)t  barunter  gerügt,  ber  ©Riegel 
bamit  gefönt,  feft  augenafct,  mit  Sinbfaben  umbunben, 
tarn  in  eine  Bratpfanne  eingefegt,  ein  ©tücfdjen  Sutter 
unb  etwa«  Sßaffer  baju  gegeben,  unb  unter  öfterem  23e* 
giefen  fertig  gebraten.   9iun  Wirb  eine  Weiße  (Sinmafy 
fauce  (9?r.  209)  bereitet,  biefe,  Wenn  ber  ÄalbSfdbteget 
angerichtet  unb  aufgebunben  ift,  mit  ber  Sratenfauce  ein* 
mal  aufgelöst,  fobann  unter  ben  ©raten  gegoffen,  unb 
legerer  $u  £ifd)  gegeben, 

935*  ©ebeigter  Äalbttratett* 

3ebe6  beliebige  ©tütf  Äalbfleifd?  Fann  man  f)ier$u 
verWenben.  DaSfelbe  wirb  über  Wafy  in  bie  Seije  (ftefa 
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g  in  beij  ung)  gelegt,  alöbann  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut  in  eine  Sratpfanne  gelegt,  mit  einem  Stücf  33ut* 
ter,  etwas  verfcfjnittenem  Specf,  einer  verfcfynittenen  3wiebel 
unb  gelben  DJübe  unb  $Wet  Lorbeerblättern  im  Dfen  gelb 
angebraten,  Ijierauf  etwas  Seije  unb  Sßaffer  baran  ge* 
goffen,  unb  ba£  <Stücf  nun  unter  öfterem  Segiefjen  gelb 
unb  weid)  gebraten,  #ur$  vor  bem  Stnrid)ten  rüf)rt  man 
einige  (SfHoffel  fauren  diafjm  an  bie  ©auce,  gießt  biefe 
bann  burd)'$  ©ieb,  unb  gibt  fte  mit  bem  Sraten  $u  Ziftf). 

936.  &al**roiilabe* 

©ine  Salbabruft  wirb  auSgebeint,  burd)  bie  SKitte 
gehalten,  auSeinanbergelegt,  mit  Sali  unb  Pfeffer  be* 
ftreut,  mit  Äalbf  leifdjfarce  fliege  Mefe),  unter  welche 
ber  6aft  einer  halben  Sterne  unb  floü  (Eßlöffel  ffapern 
gerührt  Würben ,  fjalbfmgerbicf  überftridjen ,  bann  feft  $1* 
fammengeroHt,  augenäljt,  mit  Stnbfabcn  umwunben,  unb 
bie  Sioulabe  ganj  nacty  9?r.  932  gebraten. 

93*.  kleine  ÄalfcSrotilabctt. 

ÜKan  fcfyneibet  von  einem  i?alb0fcl)[egel  fjanbgrofje, 
ljalbfingerbicfe  Stücken  ab,  Flopft  foldje,  unb  betreut  fte 
mit  Salj  unb  Pfeffer.  9?un  werben  vier  6fj löffei  geriebenes 
SBetfibrob,  ein  falber  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3itronett' 
fetale  unb  brei  £otlj  fein  gewiegter  Specf  mit  einem  Si 
angerührt,  mit  biefer  garce  bie  6tücfd)en  überftric^en, 
bann  jebeS  $ufammengerottt,  mit  Sinbfaben  umbunben, 
unb  mit  einem  6türfd)cn  Sutter  unb  einer  fcerfcfynittenen 
3wiebel  in  ein  ifaffrol  gebraut,  worin  man  fte  im  Dfen 
ober  auf  bem  £erb  gelb  anbraten  lägt,  (jernad)  ein  @(a$ 
SBein  unb  etwas  gleifdjbrü&e  baran  gießt,  unb  bie  9tou* 
laben  mefyr  weid)  Wuupft,  alö  bxakt.  Sine  SBiertelftunbe 
vor  bem  Stanzten  Wirb  ein  falber  Äodjlöffel  9Ke&l  baran 
geftäubt,  mit  gleifctybrül)e  gehörig  verbünnt,  fobann  bie 
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Sauce  bur#3  Sieb  getrieben,  unb  übet  bie  Stoulaben 
angeridjtet.  —  ©ie  Fönnen  ald  felbfiftdnbige*  ®eti<$r,  ober 
ale  ©eilage  au  ©emüfe  gegeben  derben,  in  lefrterm  gaU 
bleibt  bann  bie  Sauce  fort 


durfte* 

»38.  9tc*nwtfte. 

3»ei  5ßfunb  Äalbfleifd)  fcom  ©Riegel  unb  breimertel 
^Pfunb  ©pecf  »erben  jufammen  fein  gefjarft,  unterbef  fcier 
©emmeln  (ffreujerbrobe)  in  SRüdb  gett>ei<$t,  biefe,  nac^bem 
fie  gehörig  tt>ä$  finb,  feft  auSgebrfirft  unb  nebfl  einer  £anb* 
»oll  Stefjl,  ©ala,  Pfeffer,  helfen  unb  einem  Kaffeelöffel 
gewiegter  3i*N>ne  3«  bem  gef)a<ften  gleifdj  gebracht,  unb 
ba*  ©anje  mit  einem  ©poppen  5Ril#  unb  fed)*  (Siern 
gut  untereinanber  gemengt.  6$  tofrb  bann  ttmrfiartig  in 
9?efre  eingettntfelt,  mit  Slnbfaben  umttnmben,  in  eine  ©rat* 
Pfanne  eingelegt,  unb  mit  einem  ©türfdjen  Sutter  unb 
etfca*  SBaffer  im  Dfen  unter  öfterem  »egiefen  gebraten. 
9iad)  bem  Stimmten  ftirb  ber  Sinbfaben  abgenommen, 
unb  bie  abgefettete  Sauce  bamit  au  Sifdj  Ö*fleben. 

»39*  «d^einene  SBrattottrftd&ett* 

<  * 

33on  einem  jungen  ©dfacin  nimmt  man  brei  *Pfunb 
ftleifd)  mit  bem  ©petf ,  flopp  e$  gut,  unb  verwiegt  e$ 
fobann  fein,  SBätjrenb  bem  Sßiegen  muf  man  e*  faljen 
unb  mit  etn>a6  Faltern  SBaffer  befprengen,  bamit  ba«  93rät 
nidjt  fura  werbe,  herauf  nimmt  man  e$  in  eine  ©Rüffel, 
gibt  a*oei  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3itronenf<t>ale,  einen 
Kaffeelöffel  Pfeffer,  eben  fo  triel  geriebene  3Ru*fatnu$, 
jtoei  (Sier  unb  a*ti.  Of  löffei  Steftl  baau,  rü&rt  bie  2»affe 
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mit  einem  hte  anbertljatb  ©djo^en  SBaffer  gut  ab ,  unb 
füllt  fte  nun  fcermittelfi  einer  2Burflf)>ri$e  ober  in  bereu 
ermangefang  mit  einer  ©acffprtfee,  tt>e(d&e  ein  bem  £arm 
aljnltdjeö  9tobrc$en  f)at,  in  Heine  ©d)af$Darme  ein,  toobei 
ber  S)arm  auf  ba$  Stöljrdjen  gehoben  ttrirb.  Oetoö&nlid) 
bratet  man  bie  SBürfic^en  bann  auf  bem  9Joße. 

949*  «^mcincnc  ©tatttmtfldEjen  auf  frattaofifdSje 

SBerben  toie  &or()ergel)enbe  bereitet  unb  beenbet,  nur 
nimmt  man  ju  bem  angegebenen  äßaffer  ein  Ijalbe*  ®la$* 
$en  guten  alten  2Be(n. 

941*  $tfcf> dürfte. 

£ier$u  wirb  anbertijalb  $funb  gifdjfarce  (fleje 
biefe)  tterttenbet,  unb  nadj  9?r.  939  in  Heine  @d)af$barme 
eingefüllt,  tt>el#e  man  in  »bfä&en  t>on  einer  Siertefette 
unterbinbet  2>ie  SBürfle  mrben  nun  in  lauwarmer,  mit 
SBaffer  fcermifdjter  SDlild)  auf'0  geuer  gefegt,  fobalb  fte 
in  bie  £ö£)e  fommen  herausgenommen,  abgetrotfnet,  unb 
auf  bitf  mit  Sutter  beftridjenem  Rapier  auf  bem  Siofie 
bei  gan$  fdjtt>ad)er  ®lut  nur  leicht  gelb  gebraten.  — 
DefterS  bratet  man  fte  au<#  in  ber  Pfanne  mit  ettt>a$ 
©$mala  /  o&ne  bafj  fie  sor&er  in  Wlilü)  unb  SBaffer  m* 
n>allt  »urben.  —  Seffer  »erben  fte,  Wenn  unter  bie 
gifäfarce  »ier  ?otlj  fein  gewiegter  ©perf  fommen. 

&reb*tt>ürf?e. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  toie  öorljergeljenbe, 
nur  n>irb  Patt  gifd&farce  ÄrebSfarce  (fte&e  biefe)  tter> 
wenbet.  ^iiM 

943»  $is$ttertimrf?e»  ri' H  b<^:;fc% 

5>iefe  toerben  gan*  ttad)  3?r,  941  bereitet  unb  be* 
enbet,  nur  nimmt  man  flatt  gifd&farce  anbertyalb  ^funb 
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* 

£ü$nerfarce  (fietje  biefe),  unb  gibt  barunter  toietr ?ot§ 
fein  gewiegten  <5ptd. 

944.  SlammiWtintoütflt. 

Die  £alb$mild()leinfarce  (ftelje  tiefe),  unter 
Welche  man  t>ter  Sotfj  fein  gewiegten  ©petf  mengt,  toirb, 
tt>ie  bei  9?r.  941  angegeben  iß,  in  Heine  ©$af$bärme 
eingefüllt,  unb  bie  SBürffc  nadj  ienet  Stummer  beenbet» 

Sittmetfung.  2)iefe,  fotme  Me  $üt)nettoütfie  (Sit.  943),  gibt 
man  getocijnlicS  aU  SöcUage  ja  ©emüfen;  al«  fclbjipanbigee  ®c* 
tidjrt  werben  jte  mit  setfäuittenen  Zitronen  fewltt. 

945,  Sefcetttürtfe* 

£ierju  nimmt  man  Seber,  3Ri^,  £unge,  £erj,  9?ie^ 
ren,  ein  ©tücf  £al$,  bie  güge  unb  ben  jfopf  fcom  Schein, 
fotoie  eine  £atb$feber,  fo$t  biefj  jufammen  tt>et#  (toobef 
^au^tf&d^ftd^  bie  beiben  Sebent  au  Uafykn  finb,  ba  biefe 
na$  einmaUflem  Ueberfodfoen  fogleicfy  fjerauSfommen  müfc 
(en),  unb  nimmt  bann  alle  ifnodjen  heraus,  Vorauf  ba$ 
®anje  nodjj  toarm  fein  gesiegt  ober  gefjaeft  ttnrb*  Sollte 
bie  SOtaffe  tt>a$renb  bem  SBiegen  gänalid)  erfalten,  fo  ttnrb 
etttaS  $e$e  gleifd)brüfje  baran  gegoffen.  9tun  bämpft 
man  fein  gef^nittene  ßtoiebeln  gut  in  einem  ©türfdjen 
Sutter,  mengt  fold)e  nebft  ©afa,  Pfeffer,  SRuSfatnug, 
etwa*  geflogenen  Lorbeerblättern,  fein  gewiegter  3itronen* 
fdjale  unb  ein  toenig  SRajoran  unter  baS  ©etoiegte,  n>el* 
dje$  in  ber  2)i(fe  eine*  fiarf  biefen  9Jlufe$  fein  fofl  unb 
im  $cü  au  großer  gefttgfeit  mit  Reißer  gleifctybrü&e  etwa« 
»erbfinnt  ttirb,  füat  bie£  bann  in  ©d>tt>ein$bärme  ein, 
unterbinbet  e$  in  beliebiger  @roße,  unb  fefrt  bie  SBürjJe 
fobann  in  lauwarmem  SBaffer  aufs  geuer.  SBenn  fie  in 
bie  §bf)t  fommen,  tt>irb  mit  einem  fpifcigen  «ööladjen  barein 
geflogen:  iji  bie  $erau*fi>ri&enbe  33rü§e  flar,  fo  ftnb  fte 
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fertig  bei  rfltfjUd)em  Sluöfefjen  ber  93rü$e  muffen  fte  nod) 
auf  bem  geuer  bleiben,  hierauf  nimmt  man  fte  Geraus, 
trotfnet  fle  ab,  unb  bratet  fu  in  Reißern  ©djmala  f*neH 
auf  beiben  Seiten. 

Ö46,  Mutmtftt. 

SBenn  ba$  ©cfyroein  geftoc^en  wirb,  fangt  man  ba$ 
33lut  unter  beftanbigem  Surren  auf.  3u  ben  Sfottmirflen 
nimmt  man  bann  brei  Steife  burdjgefiebte$  Slut  unb  einen 
Sßeil  balb  9Ki(d)  unb  l)alb  g(eif$br%,  unb  rüljrt  barunter 
fein  gefönittene,  in  gutem  Sd^roeinfett  to>eidb  gebampfte 
3ttnebeln,  nebfi  9hugett>ürj,  ©a($,  Pfeffer,  fein  gefkfe* 
nem  2Rajoran  unb  in  feine  ©ürfrf  gefd&nittenem  ©petf. 
3ur  ^?röbe  wirb  ettt>aä  batton  in  einer  Meinen  Pfanne 
aufd  geuer  gefefrt,  tt>o  e$  im  richtigen  galle  fofort  ge* 
rinnen  muß.  JDlcfc  Waffe  wirb  nun  in  ©d)tt>ein3bärme 
nidjt  $u  fcoK  etngefüUt,  weil  fte  fonfl  gerne  aufbringen, 
in  beliebiger  ©röfje  unterbunben,  bie  SBürfie  Wie  vorige  in 
lauwarmem  SBafter  auf*  geuer  gefefct,  unb  gleich  jenen 
beenbet. 

•4*.   SBfntJDürftc  mit  OTectrctttg. 

Dbige  Sfutwürfie  n>erben  in  gutem  gett  nebfl  einer 
fcerfdjnittenen  StoUbti  fcon  beiben  Seiten  gelb  gerottet, 
bann  mit  einigen  SfHoffeln  geriebenem  ober  gehabtem 
SReerrettig  beberft,  unb  fogreidj  ju  Xi\<f)  gegeben. 

X)P*ntuer  jus ur fte* 

3»ei  Sßfunb  etwa  adjt  Sage  $ut>or  mit  einem  Sfj* 
Wffel  ©atyeter  unb  einer  Meinen  £anböott  ©alj  einge* 
faljened  Dcfcfenfletfö  werben  fein  gejarft  ober  gewiegt, 
jwei  s4?funb  Äalbfleifdj  sorn  ©Riegel  ebenfalls  fein  gefjaeft, 
unb  bann  etwa*  weniger  fein  jwei  *ßfunb  ©djweinefleifdj, 
n>el<$e*  aiemlic^  fett  fein  muf.  hierauf  beint  man  fe<^0 
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in  SBaffer  Wei$  gefönte  Kälberfufc  au$,  $acft  fle  gana 
fein,  meqgt  fobann  ein  $funb  fein  gelittenen  ®*edf, 
einige  fein  gehegte  3wiebeln,  ©ala,  Pfeffer  unb  fflobv 
gewüra  ober  helfen  unter  bat  gleifd),  unb  herunter  autefrt 
nodfc  gut  bie  Jtälberfüße,  fowie  awei  ©djowen  »on  bem 
no*  lauwarmen  »bfub  berfelben.  2)iefe  SRaffe  tt>irb  in 
gehörig  Weite  2)ärme  gefüllt,  fefi  augebunben,  unb  bie 
SBürfie  eine  ©tunbe  gefotten,  aber  auf  Feinem  ffarFen 
geuer ,  »eil  fte  fonfi  gerne  aufbringen.  —  SBerben  Fait 
gegeben.  SOfan  Fann  fte  au$,  na$bem  fle  gefotten  finb,  . 
abtroefnen,  unb  über  9?a$t  in  9taud)  fangen. 

949.  ©att«lc*e würfle* 

• 

93on  brei  fd&önen,  großen  ©anSfebern  wirb  bie  £4lfte 
in  Heine  SBürfel  gefönitten,  bie  anbere  £älfte  fein  ge* 
Wiegt.  Unterbefj  wirb  ein  $Pfunb  frifd)er  Sptd  eine  &albe 
©tunbe  abgehet,  unb  mit  aWet  $funb  jungem  ©dbwein* 
fWfd),  awei  Jßfunb  geflößtem,  in  ©tütfe  gefänütenen 
Äalbfleifd)  *>om  ©Riegel  unb  einem  *Pfunb  rein  gewa* 
freuen,  leidjt  afcgefd^alten,  fcerfdjnittenen,  im  ffllörfer  fein 
geflogenen  Trüffeln  gana  fein  gewiegt,  bann  ein  $alb 
s4?funb  ©d&inFen  ober  gefönte  SßöFelaunge  in  etwaö  fei* 
nere  SBürfel  gefdjjnitten  aW  bie  ©andfeber,  unb  frier  @fc  ■ 
löffei  fein  gewiegte  ©d&alotten  unb  eben  fo  öiel  ^eferfilie 
in  einem  ©türftyn  33utter  abgebämpft-  SRit  SOrtnabme 
ber  in  SBürfel  gefcfcnittenen  ?eber  wirb  nun  SltfeS  in  eine 
tiefe  ©t^üjfel  genommen ,  ©afa ,  gtt>ei  Kaffeelöffel  Weifler 
Pfeffer,  eben  fo  öiel  geffoßene  9?elFen,  eine  geriebene 
2Ru$Fafnufj,  ein  Kaffeelöffel  SReugeWüra  unb  gleichet 
geflogener  S^mian  baju  getljan,  unb  hierauf  mit  brei 
(Siern  unb  a^et  ©dböpf  löffei  gleifdbbrüf)e  frerbünnt  unb 
ParF  abgerührt  9?a#bem  aulefrt  noi$  bie  in  äBürfel  ge* 
fönittent  «ebet  barunter  gemengt  ifi,  füttt  man  bie  SRaffe 


Digitized  by  Google 


396  Salate« 

burdj  einen  äBurfitridjter  ober  eine  Sptifce  in  toeite  Stinto* 
barme  ein,  unterbindet  bie  SBurfte  in  ber  Sänge  einer 
falben  (StTe,  feftt  fie  in  lauwarmem  SBaffer  auf«  geuer, 
unb  läfjt  jte  fcier  in  bie  £6fje  Fommen,  aber  nidfjt  fodjen. 
9iun  tt)irb  mit  einem  fpifcigen  ftolfätn  in  eine  ber* 
felben  geftodjen:  fojnmt  bie  Srülje  rein  $erau$,  fo  finb 
fie  fertig,  im  anbern  gafl  muffen  fie  nod)  auf  bem  geuer 
bleiben.  Sie  derben  alöbann  herausgenommen ,  abge* 
trocfner,  einige  Sage  in  falten  9taud)  gelangt,  unb  hierauf 
in  Rapier  eingeroicfelt  aufbewahrt. 


Batate. 

950*  Stopffalat* 

2)ie  Äöpfe  derben  fcon  ben  groben  augern  blättern 
befreit,  bie  innern  gelben  Slätter  in  ber  Witte  gehalten, 
bie  £eqcr)en  in  t>ier  ober,  rr>enn  fie  flein  finb,  in  jroei 
Steile  jerfct)nitten,  ber  ©alat  bann  burd)  mehrere  SBaffer 
geroafdjen,  in  einen  Seiner  jum  Ablaufen  gebraut,  hier* 
auf  mit  <5al$  überftreut,  (Sffig  unb  Del  baran  gegof(en, 
unb  gut  untereinander  gemengt  fogleitfy  ju  $ifd)  gegeben. 
—  SBirb  gewöhnlich  mit  hartgefodjtcn,  länglich  t>erfd)uit* 
tenen  ßiern  jterlicij  belegt,  unb  fieljt  fer)r  fcfyön,  roenn  er 
mit  flein  gchacfter  faurer  gleifdjfulj  überfkeut  \% 

051*  Jtopffalat  auf  anbete  tCrt* 

Sßenn  ber  ©alat  wie  Voriger  hergerichtet,  gerüafdjen 
unb  abgelaufen  ift,  Werben  $ri>ei  hartgefod)te  Sigelb  fein 
jerbrtieft,  bann  mit  an>ei  (Sgloffet  franiöfifetjem  Senf,  fcier 
(SßlöfFel  6ffifl  unb  eben  fo  Diel  feinem  Del,  <Sal$  unb 
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foeißem  Pfeffer  angerüfjrt,  unb  mit  biefer  Sauce  ber 
©alat  angemaßt. 

<Sptdfalat. 

£ier$u  toirb  immer  ber  geringere  ifopffalat  fcertoen* 
bet,  biefer  nad)  9fr.  950  &ergeric$tet,  getoafd&en  unb  jum 
Slblaufen  geftellt.  Unterbeß  fe&t  man  fcier  bis  fed^d  tfotl) 
Hein  toürflig  gefdjnittenen  ©peef  in  einer  Heinen  Pfanne 
auf«  geuer,  laßt  itjtx  gelb  derben,  gießt  bann  einen  $aU 
ben  ©poppen  (Sfftg  barein,  unb  laßt  e$  aufammen  auf* 
Fevern  SKan  fireut  nun  Salj  unb  Pfeffer  über  ben 
©alat,  gießt  ©peef  unb  (Sfftg  foc^enb  Ijeiß  barüber,  unb 
mengt  i&n  gut  untereinanber. 

»5  3,  «nMalettfalat* 

3>ie  (£nbfoieft  werben  t>on  ben  äußern  grünen  Slät* 
tern  gereinigt,  bie  innern  gelben  Slatter  Hein  länglich 
gefd)nitten,  getoafäen,  unb  nun  eine  ©tunbe  in  laue6 
SBaffer  gelegt,  bamit  fte  bie  Sitterfeit  verlieren.  9»a*bem 
fte  in  einem  2)urd)fd)lag  abgelaufen  ftnb,  wirb  Der  Salat 
mit  ©al$,  (gfftg  unb  Del  angemaßt,  unb  aud)  öfter* 
etn>a$  3urfer  barunter  gemengt. 

954«  83 nimtenf reffe falat, 

Die  Srunnenfreffe  tt>irb  tum  ben  gröbften  ©tiefen 
befreit,  gemäßen,  abgetropft,  unb  ber  ©alat  nad)  twiger 
Kummer  angemaßt. 

055.  «ärautfalat. 

2Kan  befreit  fefie  SBeißfrautföpfe  von  ben  äußern 
»lattern,  liit  fcon  ben  gelben  Slättern  bie  größten  Slip* 
pen  au«,  föneibet  bie  Slatter  nubelartig  fo  fein  tt>ie  mög* 
lidj,  unb  ma$t  ben  ©atat  mit  fein  gefd)nittenen  3tt>ie* 
U\n,  ©alj,  Pfeffer,  ettva*  ffummet,  (Sfftg  unb  Del  an. 
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956*  asarmcr  Jltatttfalftt* 

2)a$  toie  t>origcd  gefcfcnittene  tfraut  n>frb  mit  Safj 
überfhreut,  mit  foc^enbem  Sßaffer  übergoffen,  unb  äuge* 
betft  eine  ^albe  ©tunbe  fielen  gelaffen,  bann  baS  SBaffer 
abgefdjüttet,  unb  ba$  Jftaut,  nad&bem  e$  gut  abgelaufen  ify 
mit  fein  gelittenen  3tt>iebeln,  (Sfftg  unb  Del  angemaßt. 

057*  ätautfalat  mit  ®pt&. 

2)a$  SBeififraut  n>irb  nad)  9tr.  955  gefdjnitten,  unb 
ber  Salat  bann  n>ie  in  9fr.  952  angegeben  beenbet. 

058.  <Zpargelf*Iat. 
059*  »Itttttenf^lfala^ 

2>ie  gefdjabten,  rein  getwfdjenen  ©pargeln  toerben 
in  Heine  33üfd?eld)en  gebunben,  unten  tttoat  abgefdjnit* 
ten,  in  fodjenbem  ©alatoaffer  tteidj  gefönt,  bann  forg* 
faltig  $erau$ge&oben,  bamit  bie  fföpfc  nid&t  abfallen,  auf 
eine  platte  angerichtet,  unb  mit  ßfftg  unb  Del  ju  Zifä 
gegeben.  Den  33lumenFof)l  fod)t  man,  toenn  er  nadj 
3?r.  315  gereinigt  ift,  in  fodjenbem  ©alatt>affer  toeid),  unb 
fertnrt  ifjn  Nie  Die  ©pargehu  —  Seibe  ©alate  Knnen,  Wenn 
fie  auf  bie  platte  angerichtet  fmb,  mit  einer  ©auce,  welche 
aus  attei  fcartgefodjten,  aerbrucffen,  mit  »ier  gfjlöffel  Sfftg, 
»ier  (Steffel  Del,  jtoei  (Stoffel  franaSftföem  ©enf,  ©alj 
unb  »eifern  Pfeffer  untereinanber  gerügten  ©gelb  be* 
fte^t,  übergoffen  Werben. 

060.   £afat  »ott  grünen  JBo^ttett. 

£ierau  nimmt  man  aarte,  fernlofe  8o&nen.  3)a  fidj 
t>on  folgen  bie  8&ben  ni#t  aiefcn  raffen,  fo  fd&nefbe  man 
an  bereu  ©teile  bünne  ©djelfen  ßerab,  bie  Soljnen  felbft 
aber  fein  tänglidj.  ©ie  »erben  bann  in  vielem  fodjenben 
©alattwffer  fernen  tt*ic&  gefönt,  barin  W*  *tt  rinigem. 
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(SxMten  gefaffen,  mm  in  einen  2>ur$fdjlag  gebrad&t, 
»enn  fte  abgelaufen  unb  no$  etwa*  lauwarm  ftnb  mit 
ein  wenig  ©afy,  Pfeffer,  fein  gelittenen  S^^eln,  Sfftg 
unb  Del  untereinanber  gemengt,  unb  fogleid)  au 
gegeben.  —  3)iefer  ©alat  wirb  an  gafitagen  gew6§nli$ 
mit  länglid)  »erfctjmttenen ,  ^artgefoc^ten  eiern  ober  mit 
fcerfdjnittenen  Sarbellen  belegt. 

9B1.  ealat  »oti  bürten  »oljttciu 

3)ie  Sonnen  Serben  ben  £ag  t>or  bem  (Sebraud)  in 
falieö  Sßaffer  geweift,  am  folgenben  Sag  mit  frifdjem 
Sßaffer  auf$  geuet  fleftfet,  gefallen,  unb  tangfam  weicfy 
gefod&t.  2)ann  lafct  man  fte  im  gleiten  SBaffer  erfalten, 
unb  »erfährt  im  Uebrigen  genau  nad)  voriger  Kummer.  — 
»n  Safttagen  werben  öfter*  Hein  Würflig  gelittene 
#aringe  hierunter  gemengt 

963.  ©utfcnfaTat* 

SRan  föärt  bie  (Surfen,  fd^neibet  fte  in  ganj  feine 
Stätten,  mengt  fie  mit  6al$,  Pfeffer,  Gfftg  unb  Del 
gut  untereinanber,  unb  gibt  fte  fogleidj  $u  £ifc§. 

963«  Qhnf enfatat  auf  anbete  fCrt* 

Sfadjbem  bie  ©urfen  abgemalt  unb  in  feine  Slatt* 
d)en  gefcSnitten  ftnb,  Werben  fte  mit  bem  gehörigen  ©alj 
überftreut,  untereinanber  gemalt,  unb  eine  $albe  Stunbe 
bei  Seite  geftellt,  bann  brfleft  man  fte  feft  au$,  gibt  (Sfftg, 
Del  unb  etwa$  Pfeffer  baju,  mafy  fle  gut  untereinanber, 
unb  bringt  fte  mit  Sdjnittlaudj  beffreut  $u  $ifti&. 

964.  fcettettefatat. 

2)ie  Sellerie  Werben  in  Salawaffer  fernig  Weicfy  ge* 
fot$t,  bann  abgemalt,  in  Scheiben  gefd)nitten,  ein  Wenig 
Sala  unb  Pfeffer  barfiber  gefreut,  unb  mit  6fflg  unb 
Del  gut  untereinanber  gemacht. 
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965.  9labie#«ettfalat. 

2)ie  in  feine  93lattd&en  gefd)nittenen  Statteten  (3Ro* 
natrettige)  mengt  man  nebfi  einem  Sljeil  rein  gettafdje* 
nev  QUt  abgelaufener  Ärejfe  mit  ©alj,  ißfeffer  ,  (Sffig 
unb  Del  gut  untereinanber. 

966.  8f*ctÜöfaTttt* 

2)ie  rein  ge»afd)enen  Stettige  Serben  abgefdjabt,  in 
feine  SMätter  gefö nittm,  biefe  mit  ©alj  überfireut  unterem* 
anber  gemengt  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  bei  Seite  gebellt, 
bann  feft  auSgebrücft,  unb  ber  ©alat  nac$  Kummer  962 
beenbet. 

967.  ©eriebener  mttitfataU 

9?a$bem  alle*  ®$tt>arae  rein  abgcfd&abt  if*,  »erben 
bie  fettige  am  Steibeifen  gerieben,  unb  mit  ©alj,  Pfeffer, 
ßfjtg  unb  Del  untereinanber  gemengt. 

968.   (Salat  ttott  rotten  9tübcn* 

JDte  in  ©al^after  tt>eid^  gefönten  rotten  Stüben 
»erben  abgemalt ,  in  Slatter  gefönitten,  fogleid&  »arm 
mit  et»a$  ©alj  unb  fßfeffet  überfireut,  (Sfjtg  unb  Del 
barüber  gegoffen,  unb  untereinanber  gemalt.  T 

969.  Äartoffelfalat* 

3»an  Wate  frifdj  gefönte  flartoffeln  fc^nefl  ab,  fdjneibe 
fic  in  Scheiben,  gebe  ©alj,  Pfeffer  unb  einen  Süffel 
fein  gefd&nittene  3&>iebeln  baran,  gieße  Gfftg  unb  Del 
barüber,  macfye  ben  ©alat  mit  j»ci  Coffein  gut  unter* 
einanber,  unb  fülle  i$n  in  bie  befttmmte  ©d&üffel  ein.  — 
©ollte  ber  Sfftg  m  fd)arf  fein,  fo  gibt  man  einige  ßfjlöffcl 
SBaffer  an  ben  ©alat.  -  ^  "  , 

970.  ©cftürjter  ßattpffelfatat*  <fcuj  tfi>ä 

®lei$grofe  Kartoffeln  »erben  abgefegt,  abgefö&lt, 
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nati)  Völligem  (Srfalten  in  gleichgroße  93l5ttdf)en  gefd&nit* 
ten  ober  mit  einem  9tu$fted)er  gu  S&lattfyn  auögeftod&cn, 
unb  mit  btefen  ber  Soben  unb  Der  Stanb  einer  Sluflauf* 
form  fd&nedfenarttg  ausgelegt.  Die  übrigen  Kartoffeln, 
bei  benen  e$  nidfct  fo  notljtoenbfg,  baß  fle  glefdjgroß  ftnb, 
derben  ttn'e  voriger  Salat  angemaßt,  unb  bamit  bann 
bie  leere  Stäb  ber  gorm  forgfältig  aufgefüllt.  9iun  tt>er* 
ben  »ier  $artgefod&te  Eigelb  fein  $erbrüeft,  mit  fcier  (Sß* 
loffel  feinem  Del,  gn>ei  bi$  brei  (Stoffel  <5f|tg,  ein  wenig 
Sal$  unb  Pfeffer  angerü&rt,  ein  ©poppen  lauwarme, 
faum  noc§  laufenbe  ftleiföfulj  baju  gerügt,  unb  bieß 
iefct  fo  lange  an  einen  Falten  Drt  gefieflt,  bi$  e3  anfingt 
ju  füllen  ober  bicflid)  $u  werben,  wo  man  e$  bann  über 
bie  Kartoffeln  gießt,  biefe  no$  fo  lange  an  einen  falten 
Drt  bringt,  bis  bie  Sul$  baran  fef*  geworben  ifi,  unb 
aWbann  ben  Salat  auf  bie  befHmmte  platte  umfifirat. 

991»  3ialiettif*et  «alafc 

fBtiü)  gefönte  Kartoffeln  werben  Warm  abgefeilt  unb 
in  Scheiben  gefönitten,  fowie  $wei  abgefeilte  Steffel  in 
feine  SBürfel,  unb  SeibeS  untereinanber  gemengt.  Unter* 
beß  rüt)rt  man  awet  Eßlöffel  fein  gefdjnittene  3n>tebeln, 
$Wei  t)artgefod&te,  a^rbrürfte  (Sigelb,  awei  (Sitöffel  fran* 
joftfd)en  Senf,  fed)S  (Sßloffel  feine«  Del,  a<$t  (Eßlöffel 
äBeinefjtg,  Salj  unb  Pfeffer  gut  untereinanber,  gießt 
folcM  über  bie  Kartoffeln,  füllt  mit  ledern  bie  Salat, 
föüffel  über  bie  £älfte  ein,  Hellt  fte  Warm,  bamit  ber 
Salat  nidjt  $u  fel)r  erfalte,  unb  fcerjiert  biefen  nun  auf 
folgenbe  «rt:  »tan  legt  jwei  (Sßloffel  flein  würflig  ge*  -  - 
fd&nittene  Kartoffeln  in  ben  (Sfftg  t>on  rotten  «üben,  wa* 
fle  rofa  färbt,  verwiegt  rott)e  Stuben  fein,  eben  fo  awei 
Ijartgef od>te  ©gelb,  beßgfeidjen  baS  SBeiße  ber  Sier,  fd&nei* 
bet  tier  8otl)  ausgegrätete  Sarbellen  ober  einen  falben 

« i  c  \>X ,  S  t  nfcauet  £c<$bu$.  26 
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ausgegräteten  £äring  in  feine  SBütfel,  folt>ie  fcon  ?ßetet* 
ftlie,  (Schnittlauch  ober  jebem  beliebigen  grünen  Salat 
fein  jtoei  ßflöffel  »oll,  unb  »ertoenbet  au*  atoci  (Stoffel 
ifapem  baju.  Sinb  biefe  2>inge,  jebeS  für  ftch,  her* 
gerichtet,  fo  toirb  bar>on  auf  bem  in  ber  Schüffei  befind 
liehen  Salat  in  gefchmatf&oHem  Sßechfel  ber  garben  ein 
Stern  &ufammengefteat,  ber  am  SRanbe  breit  iff,  unb  gegen 
bie  mtte  {ich  sufyi&t.  3ü  ber  Salat  auf  biefe  »rt  ganj 
bebetft,  fo  ttrirb  in  einer  Äaffeetaffe  etoaS  (Sffig,  Del  unb 
ein  toenig  Saig  gut  verrührt ,  unb  biefi  mit  einem  dp 
löffei  fehr  bebutfam,  bamit  feine  garbe  ht  bie  anbete 
fomme,  barüber  gegoffen.  (Siehe  Slbb  Übung.) 

Ol  2.  3iattenif<$et  ®alat  auf  anbete  flrt* 

»  ..... 

SDirb  ganj  ttie  »orhergehenber  hergerichtet,  nur  »erben 
aus  ben  toerfchiebenen  3utf)atmf  fiatt  eine«  Sterns,  ge* 
fehmaeftjott  nach  ben  garben  georbnete  ifran^en  inein* 

anber  gefe&t.   (Siebe  «bbitbung.) 

•  • 

*  •  •  *  * 

(Sin  brei  *ßfunb  fehlerer  Staxtftn  toirb  andgenonu 
men,  gepu&t,  in  Sal$n>affer  abgehet,  bann  auf  ein  »rett 
herauf  gelegt,  (orgfaltig  ausgegrätet  unb  in  Heinere  Stficf* 
chen  geseilt,  nun  ein  Daring  gepult,  ausgegrätet  unb 
in  fein  längliche  Heine  Streiften  gef<hnitten ,  ferner  rief 
(Sier  hart  gefocljt,  baS  (Selbe  bei  Seite  gelegt  unb  aus 
bem  SBeifjen  ebenfalls  Streifchen  gefdjnitten,  unb  jule&t 
noch  Jtt>ei  Heine  ober  eine  große  Sricfe  ober  eine  ÄnguiUote 
mit  bem  Keffer  abgefchabt  unb  in  Heine  Scheiben  gefönte 
ten.  2>ieß  aUeS  bringt  man  nebff  gtt>et  Sfjtöffel  Äapern, 
jtoei  Ggloffel  in  Scheibchen  gefchnittenen  Keinen  Sfftggurfen 
unb  einem  gfloffel  fein  gefcfcnittener  3tt>iebel  in  eine  Salat* 
Waffel,  nimmt  fobann  jtt>ei  &on  ben  bei  Seite  gelegten 
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«gelb,  jerbtiitft  folc^e  fein,  mad&t  fte  mit  einem  Qfliftti 
franjöfifdjem  ©enf,  fe<$*  Stoffel  feinem  Del,  fe$*  6g, 
röffef  (Sfiragon  ober  gewöhnlichem  SBeinefftg,  Pfeffer  unb 
©ala  gut  untereinanber,  unb  übergiefjt  bamit  ba$  in  ber 
©alatfcfjüffer  ^>ergerid^tete ,  worauf  ba$  ©anje  leidet  i\u 
fammen  t>ermffc^t  Wirb.  3)ie  nod)  übrigen  att>ei  Eigelb 
Werben  nun  in  ein  über  ben  Salat  gehaltenes  ©ieb  ge* 
nommen  unb  mit  bem  dürfen  eine*  Äod&löffeW  ober  mit 
einem  (Srbfenbrücfer  burd&gebrücft,  fo  baß  ber  ganje  ©alat 
ba»on  bebetft  tfi,  aWbann  gefottene  rot&e  Siüben  in  ganj 
feine  ©treiben  gefd&nitten,  au$  biefen  langlid&e  SBieredfe 
über  bem  ©alat  gebitbet,  unb  ba,  wo  bie  Streiften  ju* 
fammenfiofett,  eine  Äaper,  in  bie  2Rüte  ber  SBiererfe  aber 
eine  Dlioe  gelegt.  (©ielje  Slbbilbung.) 

•  •  * 

91 4,  9 tfd^faXat  auf  anbete  tfrk 

bereitet  man  gana  wie  vorigen  au,  unb  brürft  eben* 
fatte  #t>*i  Eigelb  burd)  ein  Sieb  barüber.  Sann  Werben 
rotye  Slüben  wie  oben  gefd&nitten,  eben  fo  6artgefod&te3 
<£ta>eig,  unb  bamit  nun  abwecfcfelnb  bie  SJierecfe  au*ge* 
legt,  fo  bafj  immer  eines  weiß,  ba*  anbete  rofa  ift  Sin 
We  ©tdBe  ber  tfapern  fommen  eingemachte  ©tad&efbeeren, 
unb  in  bie  SKitte  iebe* .  S3i*retf  *  eine  eingematy«  Äirföe. 

«Ätittgflfalat* 

'  SWan  flopfe  ben  Daring,  jieöe  bie  £aut  herunter, 
unb  fdjneibe  ben  Äopf  ab,  bann  faffe  man  ifjn  an  ben 
untern  ©d&wanjfloffett ,  unb  föwinge  ihn  breimal  gegen 
ftd&.  Shif  biefe  SBeife  wirb  er  jtd&  t>on  unten  nadj  oben 
hinaus  fd^Ct^en  laffen,  unb  ber  S?fitfgrat  leidjt  au  löfen 
fein.  9Tun  fdjneibe  man  Den  £äring  in  feine  Sßürfel, 
unb  macljc  ihn  mit  Pfeffer,  Cfftg,  Del  unb  einem  falben 
(Splöffel  fein  gefdfjnittener  3wiebel  an.  —  ©ehr  gern 

26» 


Digitized  by  Google 


404  ««löte;. 

werben  unter  bfefen  Salat  awei  abgef*atte  unb  in  Heine 
SBürfel  gef*nittene  Sepfel  gemengt. 

97ö.  CJatbcUenfalat- 

2)ie  ©arbeiten  Werben  fauber  gepufct,  aitögegratet, 
in  I5ngli*e  ©tütf*en  gef*nüten,  unb  biefe  mit  Pfeffer, 
ßfftg  unb  Del  untereinanber  gemalt. 

91  1.  <2>*tte<fenfalat* 

SBenn  bie  ©*netfen  na*  9fr.  102  abgefo*t,  au* 
ben  £äu$*en  geigen,  gereinigt  unb  ganäli*  abgelaufen 
ftnb,  Werben  fie  in  eine  ©alatf*üffel  gefegt,  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  fein  gef*ntttenen  3tt>iebeln  betreut,  efftg 
unb  Del  baran  gegoffen,  unb  untereinanber  gemif*t. 

918*  £rcb«f*wetf*cttfalat. 

2)ie  i?rebfe  Werben  na*  9?r.  689  abgelocht ,  fobann 
bie  ©*weif*en  ausgelöst,  ju  funfeig  ©tütf  ein  biö  $wei 
$artgefo*te,  gerbrücfte  Gigelb  mit  einem  (gfltöffet  franjo* 
ftf*em  Senf  angerührt,  unb  biefj  nebfit  Dier  (Sfiloffel  (Sffig, 
beffer  ßftragonefflg,  unb  eben  fo  \>£cl  feinem  ©alatol,  ©a($ 
unb  etwas  weif  em  Pfeffer  barunter  gemengt,  worauf  man 
fte  fotooty  als  ©abelfrü^ücf,  als  au*  als  Heiner 
*en  na*  ber  Suppe  geben  fann. 

919.  3alat  t>ou  C^fenmauU 

D*fenmaul  unb  £>*fenfujje  werben  brei  IM  fcier 
©tunben  in  ©aljWaffer  wei*  gefönt,  bann  fjerauSge* 
nommen  unb  auSgebeint,  na*  gänali*em  @rf alten  fein 
nubelartig  gef*nitten,  ©alj  unb  Pfeffer  barüber  geffreut, 
©fftg  unb  Del  baxan  gegoffen,  unb  gut  untereinanber 
gemif*t.  —  2)iefer  ©alat  fann  au*  wie  voriger  mit 
ßigelb  unb  Senf  angerna**,  unb  in  beiben  gäßen  $u* 
gebetft  einige  Sage  aufbewahrt  werben.  « 
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OSO*  JJußfalat* 

93ier  Neid)  gefottene,  auSgebeinte  £alb$füfc  derben 
mit  einer  ßtoUM  unb  einer  3itronenföate  nidjt  gan$ 
fein  gewiegt,  bann  mit  $h>ei  ©d&oppen  gleifd)brii()e,  @al$, 
Pfeffer  unb  3Ku3fatnug  eine  Dalbe  SiertelfUmbe  gefod&t, 
herauf  an  einen  füllen  Ort  gefleHt,  wenn  ffc  fefl  gefuljt 
finb  au8  bem  ©efd^irr  gefiurjt,  fein  langlidf)  gefctynitten, 
unb  mit  Sffig,  Del  unb  fein  gefd&nittenen  3totebeln  unter* 
einanber  gemengt. 

981.  gleiföfalai» 

93on  übriggebliebenem  gefottenen  ober  gebratenen 
gleifd)  Werben  f leine  SBürfel  ober  feine,  nubelartige  Streife 
c$en  gefd&nitten,  unb  biefe  mit  <5ala,  Pfeffer,  (Sffig,  Del 
unb  fein  gefönittenen  3tt>i^eln  untereinanber  gemengt.  — 
Äann  nad)  Selieben  audj  nad?  SRummer  978  mit  ©igelb 
unb  6enf  angemaßt  werben. 

Uebtiggebliebenee  8Te{f$,  befonberS  ^ßofelfleffd),  audj 
SBilbpret,  wirb  fein  längUd)  ober  flein  Würfelig  gefd&nit* 
ten,  eben  fo  &wei  grofce,  abgefeilte  Stetfei,  unb  bieß  mit 
jwei  Ijartgef odjten ,  serbrüeften  (Sigelb  gut  untereinanber 
gemifdjt.  3n  ber  SKitte  be$  ©afate  wirb  nun  ein  ©tern 
toon  länglich  gefdjnittenen  §artgefo$ten  Siern  georbnet, 
in  beffen  Witte  Dltoen  fommen,  unb  ber  9ianb  mit  fingen 
breit  t>erfd)nittenen  Srirfen  belegt. 

Ö83*  Valat  »ort  (Bcflügel. 

SJon  übriggebliebenem  ©eflügel  wirb  ba*  %k\\$  fron 
bem  ®eript>e  abgelöst,  bann  abgetütet,  fein  nubelartig 
gefdmitten,  mit  wenig  €alj  unb  Weifiem  Pfeffer  beflreut, 
ßffig  unb  Del  baran  gegoffen,  unb  gut  untereinanber 
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gemifcfjt  sJ?un  wirb  frönet  ffotffalat  ebenfalls  nubet 
artig  gefdjnitten,  rein  gewaföen,  nac&bem  er  gut  abge* 
laufen  ift  mit  ßfflg,  Del,  Sali  unb  Weißem  Pfeffer 
angemaßt,  aufgekauft  in  bie  9Kitte  ber  Satatfdjüffel  an* 
gerietet,  fobann  obiger  Salat  »om  ©eflügel  im  Ärana 
barum  gebogen,  unb  ba$  ©anje  fogleidj  ju  Sifd)  gege* 
&m.  —  2ßirb  öfter«  mit  fe$r  fein  geföntttenem  Sflragon 
beftreut  unb  mit  «einen  Äreböfdjtteiföen  befefct,  unb  fann 
aWbänn  mit  fein  getiefter  Sulj  unb  verwiegtem  ßigelb 
überfireut  unb  versiert  derben. 

9lnmetfung.  (Sine  £auptregfl  frei  Mefcn  feinem  (Salaten 
iji,  ad&tcn  ©einefftö  unb  gute*  Del  jn  nehmen. 


(Sompote. 

3etyn  bis  jwölf  große  Soröborfer  Slepfel  ober  SReinetten 
werben  abgefd&alt,  in  ber  3Witte  gehalten,  *om  Äernbau* 
befreit,  bann  gewafdjen,  unb  in  einem  ffaftrol  mit  jtoei 
Stoppen  äßaffer,  jwölf  £otf)  3u<fer,  einer  3itronen* 
fetale  unb  bem  Saft  einer  b^lben  3itrone  langfam  tteieb 
gefoebt,  wobei  man  feljr  2lcbt  geben  muß,  baß  fte  ntc&t 
verfallen.  9iun  nimmt  man  fte  forgfältig  mit  bem  Sdjaum* 
löffei  Geraus,  unb  ridjtet  fte  ptyramibenartig ,  ade  auf  bie 
innere  Seite  gelegt,  auf  bie  bestimmte  ©Rüffel  ober  ßom; 
potfäak  an.  2)en  jurücfgebltebenen  Saft  fluttet  man 
burtyä  Sieb,  fod)t  i&n  herauf  mit  ttier  8otb  grob  ge* 
jioßenem  3utfer  nod)  biefer  ein,  laßt  if)n  alSbann  tyalb 
erfalten ,  fo,  baß  er  no$  lauft,  unb  gießt  jefct  biefe  Sulj 
über  bie  angerichteten  Slepfel.  Sluf  jeben  ber  obern  wirb 


Digitized  by  Google 


<£omj>ote,  407 

eine  eingemachte  3ohanni*beere  ober  eine  gewafchene  JRofine 
gefefrt.  CGbMttHftoM») 

985.  JBimettcompoi« 

9Kan  föalt  g^anjig  b&  *ierunbjwan$ig  mittelgroß, 
gute  Sirnen,  flicht  bie  33ufcen  au$,  fhi&t  bie  Stiele  etwa$, 
unb  wirft  bie  33iruen  fogleid)  in  frifche*  äBaffen  Sobann 
Werben  fie  in  fochenbem  SBaffet  unb  einem  ©la$  weif^m 
SBein  mit  bem  nötigen  3ucfer,  einem  ©tücfthen  3iwmt 
unb  etwaö  3ittonenWaIe  auf$  geuer  gefefct,  unb  langfam 
weich  gefod^t,  wobei  fie  jeboch  gana  bleiben  muffen.  §ier* 
auf  rietet  man  fie  }Wamtbenartig,  mit  ben  ©tielen  auf* 
Wart*,  auf  bie  befiimmte  ©Rüffel  an,  focht  ben  aurücfge* 
bliebenen  ©aft  noch  biefer  ein,  gieft  ihn,  wenn  er  halb 
erfaltet  tfl,  über  bie  33irnen,  unb  fieKt  biefe  nun  aum  @r* 
falten.  (Siehe  «bbilbung.) 

986.  ©int cn compo t  auf  anbete  2ltt. 

§ier$u  fcerwenbet  man  eine  ©orte  Sirnen,  welche 
burdb  längeres  ffocjjen  eine  fchone  rothe  garbe  erhalten. 
2)iefe  werben  wie  vorige  bereitet,  nur  fommt  feine  3i* 
tronenfdjale  unb  fiatt  weifen  SßeineS  rotier  baju,  unb 
man  hebt  fie  mdjt  eher  heraus,  bis  ber  ©aft  baran  biet 
eingelöst  tfi.  ©obann  Werben  fie  wie  vorige  angerichtet, 
mit  fiiftartig  gefchnittenen  SRanbeln  gefoieft,  unb  mit  fein 
gefchnittenen  ^ifiajien  befireut. 

98*.  ZlptilQftncompvU 

3wanaig  bi^  trierunbawanaig  noch  etwas  fyaxk  Vbptu 
lofen  werben  gehalten,  auSgefieint,  bann  bie  £aut  ab* 
fieaogen,  unb  bie  grüßte  mit  imi  ©djoWen  SBaffer 
unb  bem  nötigen  3**«*«  behutfam  eine  äJiertelfiunbe 
langfam  weich  gefönt,  fo,  baf  fte  gana  bleiben.  S»un 
werben  fie  mit  bem  Schaumlöffel  forgfältig  herausgehoben 
unb  in  bie  befiimmte  ©Ruffel  aierli*  angerichtet,  ber  au* 
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rücfgebliebene  Saft  nod)  btdfer  eingelocht ,  unb  nach  emi* 
gern  (Srfaften  über  bie  Sfyrifofen  gegoffem  —  SMSweilen 
werben  auch  bie  Äcrne  gebrüht,  abgemalt,  unb  gröblich 
»erfchnitten  übet  bte  Slprifofen  gefreut 

988.  VftrficlKPmpot* 

äBtrb  ganj  wie  ttorljergehenbeS  bereitet,  nur  fönnen 
bte  fferne  nicht  ba$u  t>erix>enbet  werben. 

Ungefähr  riesig  fchöne,  reife,  bodj  noch  etwa3  fefte 
3wetfchgen  übergießt  man  mit  fochenbem  SSJaffer,  fleUt  fie 
eine  Hiertelftunbe  jugebeeft  bei  Seite,  unb  jte^t  bann  rein 
bie  £aut  batwn  ab;  finb  bie  3wetf<hgen  nicht  fcollftanbtg 
reif,  fo  mufj  man  fte  mit  einem  feinen,  fdjarfen  SKeffer 
abfehäfen.  Untetbeg  werben  a^t^n  Sot!)  3utfer  mit 
äWei  Schoden  SBaffer  auf 3  geuer  gefegt,  nad)  äb* 
fchaumen  bie  3^etfc^gen  einigemal  barin  aufgefocjjt,  bann 
mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  befiimmte  ©Rüffel  angerichtet, 
ber  jurücfgebliebene  ©aft  noch  biefer  eingebt,  unb  über 
bie  3wtfd)gen  gegoffen. 

990*  tyflaumtneompot. 

2)a6felbe  Wirb  ganj  nach  fcorhergehenbem  behanbelt. 

99 1«   Rix f cf)cn com po t . 

§lnbertl)alb  5ßfunb  ^übfd&e  ßirfdjen  Werben  abgeftielt 
unb  aitSgefteint  (wa$  am  leidjteften  mit  einem  fptfcigen 
£öljd)en  ober  einem  umgebogenen  2>ral)t  geflieht),  unb 
nun  mit  einem  ®fü$d)en  SBaffer,  $eljn  ?otl)  3ucfer  unb 
einem  Stücf  ^immt  auf'3  geuer  gefefct,  wo  man  fie  unter 
öfterem  Umfchwingen  eine  SBiertelfiunbe  fodjen  läßt,  bann 
mit  bem  Schaumlöffel  herausnimmt  unb  in  bie  beftimmte 
©chüffel  anrichtet.  2)er  jurücf gebliebene  ©aft  wirb  biefer  ein* 
gefocht,  unb  nach  einigem  örfalten  über  bie  tfirfchen  gegoffen. 
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99*.  <&taä)clbtctC0tnpot. 

ßin  *Pfunb  t?on  ben  33ufcen  unb  Stielen  befreite 
©tad&elbeeren  »erben  mit  j»olf  ?ot&  3urfer  unb  einem 
®laS  SBaffer  auf$  fteuer  gefe&t,  einigemal  aufgefodjt, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie  befiimmte  ©djüffel 
angerichtet,  ber  surfidfgebliebene  ©aft  nod)  bicfer  eingebt, 
unb  über  bie  Stachelbeeren  gegoffen. 

99 3*  $imlcttcornpi>t 

2lnbert§alb  $Pfunb  auSgelefene  Himbeeren  »erben  mit 
}»ölf  Soth  fcerfiofjcnem  3ucfer,  Vorüber  fcier  Sglöffel  SBaf* 
fer  gegoffen  »urben,  einigemal  aufgefocht,  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  in  bie  befiimmte  ©chüffel  gelegt,  ber  jurücf* 
gebliebene  Saft,  $ur  gehörigen  Dirfe  eingefocht,  über  bie 
Himbeeren  gegoffen,  unb  ba$  Somfcot  jum  (Srfalten  gefieDt. 

99 4*  GWbeetcompot, 

Schone  auögelefene  ßrbbeeren  »erben  in  bie  befiimmte 
©Rüffel  ober  ßompotfchale  gebraut,  mit  äudtx  bicf  über* 
fireut,  ein  @l4$<hen  Sein  baran  gegoffen,  unb  eine  ©tunbe 
fo  fielen  gelaffen.  35or  bem  auftragen  betreut  man  fte 
bann  mit  fein  geflogenem  3i*«mt. 

995,  ©tattgencompot* 

©ed)$  fdjöne,  auägefernte  Drangen  werben  in  a»ei 
SÄefferrüden  birfe  ©Reiben  gefdbnitten,  biefe  in  bie  ßom* 
potfd&ale  gelegt,  mit  feinem  3ucfer  fiberfireut,  unb  an 
einen  falten  Ort  gefiellt,  nach  einer  falben  ©tunbe  bann 
»ieber  befireut,  unb  nach  einer  »eitern  falben  ©tunbe 
normal*,  ©inb  bie  Drangen  bitter,  fo  muffen  fte  ab. 
gefehlt  »erben,  fo,  bag  auch  nicht  ba«  geringfie  SBeife 
t>on  ber  Schale  baran  bleibt. 
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99B.  ©eftürjted  l&ompoU 

Wart  rietet  bie  Steffel  nadfr  9lx.  984  $er,  fcerföneibet 
fie  jebod)  in  toter  gleiche  Steile,  unb  Fod&t  |te  bann  tme 
bort  angegeben  weidb.  Sinb  fie  erfaltet,  fo  wirb  ber 
Soben  unb  herauf  ber  3tanb  einer  beliebigen  gorm  in 
fdjöner  Drbnung  gebrängt  bamit  aufgefüttert,  ber  leere 
innere  9taum  mit  ben  übrigen  Steffeln  fefi  eingefüflt,  baf 
©anje  leidet  eingebrüeft,  nun  bie  beftimmte  Sompotfdjüffel 
barüber  geregt,,  baf  Gompot  umgeflürjt,  unb,  nac^bem 
ber  unterbefj  bitf  eingefod&te  unb  lieber  $iemlid&  erfaltete 
Saft  barüber  gegoffen  ttmrbe,  fogletd)  bif  $um  Auftragen 
an  einen  fatten  Ort  gebellt. 



99*  ♦  fTe^fel^atotte. 

9Cd&t  bif  jel)n  gute  jfod^ä^fel  Werben  abgefeilt  unb 
toom  tferntyauf  befreit,  bann  in  feine  Stättdjen  gefc^ntt^ 
ten,  biefe  mit  einem  ©lafdjen  ©ein,  fedß  ?otf>  3urfc 
unb  einer  3'frwenfdjale  auP*  8*uer  gefegt  unb  jtfgeberft 
langfam  Weidj  gefönt,  hierauf  in  ein  irbenef  Oefdjirr 
geleert,  unb  bei  Seite  gebellt.  Unterbefj  fdjneibet  man 
toier  abgeriebene  3Ril($brobe  in  Ijatbfmgerbitfe  ©Reiben, 
taucht  biefe  »on  beiben  Seiten  in  jerlajfene  ©utter  unb  bann 
*>on  einer  Seite  in  geflogenen  &vidtt,  unb  füttert  bamit 
eine  birf  mit  Sutter  auf  aeftrtebene  ftorm  biefct  auf.  boefc  fo* 
ba#  bie  gejueferte  Seite  nadj  aupen  !ommt;  bamit  ©oben 
unb  Stanb  genau  unb  paffenb  bebetft  finb,  werben  bie 
Semmelföeiben  fo  weit  ef  notywenbig  übereinanber  gelegt 
3n  biefe  aufgefutterte  gorm  gibt  man  nun  eine  Sage  fcon 
ben  gefönten  Steffeln,  ftreut  hierauf  f leine  gewänne  SBein* 
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tmm,  bebecft  tiefe  ttrfeber  mit  einer  ?age  Steffeln,  unb 
fä»rt  fo  abtt><*$«ung*tt>eife  fort,  bi*  bte  gorm  »oll  iß; 
im  ©anjen  »ertoenbet  man  fed)d  6tö  ad)t  Sotlj  {(eine 
SEBeinbeeren  baau.  2)a3  über  bie  gorm  Sert>orfiel)enbe  Srob 
ttirb  abgefd&nitten,  bie  Sletfel  mit  ben  nod&  übrigen  ©em* 
melfdjnitten  genau  bebetft,  einige  bünne  ©Reiben  Sutter 
barüber  gegeben,  bie  ßljalotte  in  mittel  Reißern  Ofen  fc^ön 
gelb  gebarten,  fobann  herausgenommen,  unb  befjutfam, 
tamit  fte  nid&t  jerfatle,  auf  eine  platte  umgeßärjt.  ©ie 
foH  eine  fdjäne  gelbe  ifrufle  haben,  unb  muß,  fobalb  fte 
auö  bem  Ofen  fommt,  feruirt  »erben. 

«nwerfinifi.  2>fe  Palette»  fatro  man  au*  alt  IRe$lfeeife, 
fomit  al6  fetbfipanbige«  Oeri^t,  ge&cn. 

998*  flcpfeld&alotte  mit  ftytifofcttmatitteIa*e* 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  tt)ie  vorige,  patt 
SBeinbeeren  fommen  jebod)  einige  gfjloffd  Slprifofenmar* 
melabe  baju,  tteld&e  man  unter  bie  gefönten  Steffel  mengt. 

999.  tyfixm Kalotte. 

:  >M        lOOO.  ftyttfofen^alotte. 

SSier  abgefeilte  3Mi(d)brobe  »erben  in  halbftngerbitfe 
©Reiben  gefönitten,  unb  nadj  9?r.  997  in  Sutter  unb 
3urfer  umgefe^rt  ober  au$  heißem  ©cfcmalj  gelb  ge* 
batfen,  unterbeß  adjtjefjn  bie  an>anjig  $ftrftdje  ober  ?tyri* 
fofen  abgeföält,  ausgeweint,  mit  wer  Soth  Sutter  unb 
ad&t  Sott)  geflogenem  3ucfer  auf's  geuer  gefefct,  unb  unter 
öfterem  Umfdjnnngen  fo  lange  barauf  gelaffen ,  bis  33ut* 
ter  unb  Suiex  baran  gefdjmoljen  fmb.  9iun  n>irb  eine 
bi(f  mit  Sutter  auSgefiritfyene  gorm  fo  Wd)t  ald  möglich 
mit  ben  ©eramelfc&eiben  aufgefüttert,  bie  gefönten  ißfbjicfte 
ober  Slprifofen  barein  gefüllt,  ba$  über  bie  gorm  Ijerfcor* 
jiehenbe  55rob  abgeritten,  unb  bie  Kalotte  mit  ben  nodj 
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übrigen  ©emmelfdjeiben  bebetft  nnb  eine  Satte  ©tunbe  in 
mittetyeißem  Dfen  gebarten,  vorauf  man  fle  nad)  3?r.  997 
umfiürjt  unb  fogleidj  ju  Sifd)  gibt.  —  ©oHte  from  Äodjen 
ber  !ßfirficlje  ober  Styrifofen  friel  ©aft  bleiben;  fo  toirb 
bfefet  tt>4l)renb  bem  Sarfen  ber  Spotte  bid  eingefodjt, 
unb  ledere  nadj  bem  Umjifir$en  bamit  bann  äberftrid)en. 
2>tefelben  Dienfte  leifiet  £fmbeerfaft  ober  eine  bünne,  burd)> 
ficfytige  ätfarmelaie. 

iooi,  üc^fel  mit  Stfoggcntoob, 

SJian  fdjneibet  jefjn  gute,  abgefd)Slte  ffodbäpfet  in 
bünne  93lattd)en,  unb  mengt  unter  ein  tyAb  5ßfunb  geriet 
bene*  altgebacfened  Stoggenbrob  ein  Siiertelpfunb  geftofie* 
nen  3ucfer  unb  $oä  ifafifeelöffel  3immt.  9Jun  toirb  eine 
biet  mit  Sutter  ausgetriebene  gorm  mit  bem  Srob  bi(f 
auSgeftreut  unb  fold^cd  am  9tanbe  angebrüeft,  bafl  nod) 
übrige  Srob  gut  unter  bie  Steffel  gemengt,  bie  $orm 
mit  (entern  frofl  gefüllt,  t>ier  Cot^  Sutter  barüber  gefönte 
ten,  ba$  ®an$e  im  Dfen  eine  ©tunbe  gebatfen,  hierauf 
auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  mit  ßutfer  befireut  fofort 
aufgetragen. 

3h)6(f  ?ot$  9iei$  Serben  mit  fo$enbem  ffiaffer  an* 
gebrüht,  nadjbem  ledere«  toieber  abgegoffen  in  fodjenber 
9J?i(cfy  (angfam  freie!)  unb  bief  eingeFodjt,  unter  biefer  3*it 
frier  Sotl)  Sutter  unb  frier  8ot$  an  einer  Sitcom  abge* 
riebener  3ucfer  baju  gegeben  unb  mftgefodjt,  bann  from 
fteuer  genommen  unb  fogfeid^  frier  (Sigelb  barein  gerührt. 
Sßafjrenbbem  fd&4(t  man  ad&t  gute  ftod&äpfef,  befreit  fte  from 
tfernljauS,  fdjnetbet  jeben  je  nad)  ber  ®röf?e  in  frier  bi$ 

Steile,  fefrt  biefe  in  einem  jfafirol  mit  frier  ?ot$  Sutter, 
fec$6  ?ot$  3u<fer,  einer  3toonenfd)ate  unb  einer  Dalben 
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3D?aß  SBaffer  auf '$  geuer,  fod^t  fte  tteich,  bo<h  bürfen  fie  nid)t 
aerfaHen,  hebt  fte  bann  mit  bem  Schaumlöffel  heraus,  fteßt 
fle  toarm,  unb  fcd&t  ben  aurucf  gebliebenen  ©aft  bicf  ein. 
9iun  tt>irb  in  bet  SWitte  beö  33oben$  einer  runben,  bicf 
mit  SÖutter  ausgewichenen  gorm  »on  ungefähr  fecf)6  Siegel* 
fchnifcen  ein  fleiner  ©tern  angebracht,  unb  barüber  bfe 
£dlfte  beä  bicf  eingefod&ten  Steife*  unb  auf  biefen  eine  Sage 
Steffel  gegeben,  tt>eld&e  man  mit  ber  anbem  £4lfte  3lei$ 
bebecft,  n>oburch  bie  gorm  bann  »oll  fein  ttnrb.  ©inb 
nod)  heitere  Slepfelfchnifce  sorhanben,  fo  fegt  man  foiti&e 
oben  barübet:,  fteflt  ba$  ®anje  eine  SSiertelfiunbe  in  einen 
heifien  Dfen,  bamit  e$  burchauö  l)eifj  tt>erbe,  fiür^t  ba$-  • 
felbe  fobann  auf  eine  toarme  platte  um,  »entert  e$  um 
ben  9lanb  mit  eingemachten  Jfirfchen,  unb  gibt  foldjeS, 
nachbem  ber  bicf  eingelochte  ©aft  ber  Steffel  burdj'3  Sieb 
baruber  gegojfen  ttntrbe,  fogleidj  au  £if<h- 


©tücf  genommen,  au0  biefen  forgfälttg,  ba  fie  gana  bleiben 
muffen,  mit  einem  fingerbicfen  Sluöfied&cr  ba$  ffernhauS  au$* 
gejiodjen,  unb  bie  Siegel  fogleich  in  falte*,  mit  bem  ©aft  einer 
halben  3itrone  t>ermif<hte$  SBaffer  gelegt,  bamit  fie  toeif  blei* 
ben.  9?un  fefct  man  in  einer  Pfanne  eine  halbe  9R afj  SBaffer, 
ein  aSiertelpfunb  3ucf  er ,  fcier  % oth  Suiter ,  ein  Oltod&en 
alten  SBein  unb  eine  3itronenf<hale  a«m  Seuer,  gibt  bie 
burdjgefiochenen  Steffel  barein,  unb  Focht  fte  langfam  jiu 
gebecft  weich.  ©oHien  fte  nicht  auf  einmal  gefocht  nwbetj 


1003.  ^firftche  mit  9Sct$. 


1005.  f*e*fel  mit  »uttet. 
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ttnnen,  fo  fann  man  bie  fertige  £alfte  in  einer  platte 
jur  SBirme  bringen,  bi6  aud>  bie  anbere  £4lfte  Weid) 
gefod&t  ift,  worauf  man  fie  mit  ber  erfiern  warm  flcllt. 
Die  nodj  übrigen  fünf  in  feine  SIdttd&en  »erfönittenen 
Steffel  fod^t  man  nebft  ttier  £otf)  Sutter  unb  tner  Sot$ 
3utf er  weidfr,  unt>  fcerrütjrt  fte  $ut  OTarmelabe.  3>n  bie  SRitte 
ber  jum  %nxi$ttn  befifmmten  Sompotföüffel  Werben  nun 
fteben  t>on  obigen  Steffeln  im  £ran$  nebenetnanber  geßellt, 
unb  beren  Slu$ßid&  mit  einer  großen  eingemachten  Jftrfdje 
fcebetft,  über  biefe  fleben  bann  weitere  brei,  unb  beren 
Sludflict)  eben  fo  bebetft,  auf  biefe  bann  ber  lefcte,  Wetter 
•  ber  größte  fein  foHte,  gefieHt  unb  beffen  9fo$fHdj  gleicfc 
fall*  mit  einer  Ätrföe  bebetft,  unb  fcon  ber  2Rarmefobe 
jefct  ein  £ranj  um  bie  Steffel  gejogen.  Sllled  bief  muß 
jiebodj  fe^r  f^neD  geföeljen,  barmt  ba$  ®an$e  no$  Ijeifi 
ju  Sifdj  fommt. 

1006*  ©eflürjte  Sfetfel  mit  mtttt. 

3toanaig  Reinetten  werben  abgefdpalt,  gefpalten  unb 
ttom  ÄernljauS  befreit,  bann  bie  £älfte  ie  nadj  ber 
®röfe  berfelben  in  trier  M$  fedj*  Steile  »erfönitten,  unb 
fogleidj  in  falteS  SBaffer,  worein  ber  ©aft  einer  Salben 
3itrone  gebrütft  Würbe,  gelegt.  -Run  fefct  man  in  einer 
Pfanne  eine  Ijalbe  3Ra$  SBaffer  mit  einem  aSiertefyfunb 
3utfer,  t>fer  ?ot$  Sutter,  einem  ®l«d&en  gutem  alten 
SBein  unb  einer  3i^onenfd&a(e  jum  geuer,  unb  fod&t 
barin  bie  Slepfelfdjni&e  jugeberf  t  langfam  weid),  was  jebodj 
forgfältig  gefdjefcn  muf,  bamit  fie  nid&t  jerfaHenj  ftnb 
fold&e  alle  wei#,  fo  pellt  man  fie  auf  einer  platte  warm. 
3n  ben  jurüdfgebliebenen  ©aft  gibt  man  aWbann  nodj 
toier  8ot§  3«<fa>  tfai  fo  t>iel  Sutter,  unb  hierauf  bie 
anbere  £Mfte  ber  stwor  in  feine  ©tötttfjen  gefd&nittenen 
»epfel,  fod)t  biefe  barin  Wei#,  unb  writyrt  fie  jur  STOat* 
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melabe.  (Sine  bicf  mit  Sutter  ausgesehene  %otm  trirb 
jefct  mit  ben  gefönten  ©chnifren  fönecfenartig  fo  paffenb 
oW  mogfi<$  aufgefüttert,  Die  teere  SMitte  mit  ber  2»ar* 
melabe  aufgefüllt,  unb  fobann  bie  gorm  noch  fuqe  3eit 
in  ben  heißen  Dfen  gefiel« ,  bamit  bie  «epfel  burd&auf 
heiß  Werben,  hierauf  ftüqt  man  fie  »orftcljtig  auf  eine 
platte  um,  fhreid^t  einige  Gaffer  £imbeerfaft  ober  eben 
fo  »iel  »on  einer  beliebigen  bünnen  SRarmelabe  barüber, 
unb  gibt  fie  fogleich  au  Sifdh.  ~  £au»>tf5d&Kd)  muß  hier* 
bei  barauf  gefehen  werben,  baß  bie  Sletfelmarmelabe  ganj 
bitf  unb  trotfen  eingebt  ff»,  ba  im  anbern  %aU  beim 
Umfiürjen  ber  gorm  auf  bie  platte  bie  ?lej>fel  auf  einanber 
rutföen  würben. 

lOOK.  ©erratene  fUpfel  mit  mtttt. 

3Ran  fd&fitt  fed&aeßn  Sorf  borfer  Steffel  ober  Reinetten 
f4ßn  ab,  reiht  jie,  naefcbem  baf  Jfernhauf  &orft<htig  auf* 
geflogen  würbe,  in  ein  bief  mit  Sutter  ausgewichenes, 
aufgefangene*  £uchenbled&  nebeneinanber,  tratet  fie  lang* 
fam  im  Ofen,  begießt  unb  befireut  fte  Wüljrenb  biefer  3eit 
Jfterf  mit  aerlaffener  Sutter  unb  mit  gefltoßenem  3ucfer, 
im  ©anaen  fedM  8ot|  Sutter  unb  eben  fo  toiel  3udfer  baju 
fcerwenbenb,  unb  gibt,  Wenn  fie  anfangen  gelb  au  Werben, 
ein  ©föSdjen  Sßein  baran.  ©obalb  fte  fertig  fmb,  werben 
fie  auf  bie  befiimmte  platte  aierlid)  angerichtet,  ber  au* 
rütfgeWiebene  Saft  mit  ein  Wenig  SBaffer  aufgebt  unb 
aufgefod&t,  ber  auffiieh  ber  Siegel  mit  eingemachtem  ge* 
füllt,  unb  bie  ©auce  unter  bie  2le£fel  gegeben. 

SUmetf ang.  JDiefe  unb  bie  fceiben  »or^erge^enben  Wummern 
fawt  mau  auc$  al«  fclbfifiaabf^e  @erf<$te  mit  Keinem  «öaefwerf  fet»irm. 

1008»  mtmpftu 

'  m  halb  $funb  5Reif  wirb  gana  na$  9lx.  1002  Weidfr 
gefönt,  nur  ohne  Sutter,  unb  ebenfalls  Sigetb  unb  3utfer 
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barein  gerityrt.  9?ad)bem  man  fcon  $»6lf  U6  fedfoefa  ah* 
gehalten  Reinetten  beljutfam  Da*  Äern&aud  au6gefiod)en, 
»erben  fie  mit  3»6lf  Sotlj  3utfer,  einer  3itro»enfd(jale  unb 
fo  »iel  SBaffer  jugebetft  pm  geuer  gefefct,  baß  man  fte  leid&t 
barin  »eidj  fodjen  fann.  Die  «epfel  bfirfett  jebod?  nittyt 
»erfodjen  ober  jerfprfngen,  baber  immer  nadjjufe&en  ift, 
unb  »enn  einer  tot  bem  anbern  toeid)  »äre,  fo  muß  fo^ 
ti&er  öerauSgeljoben  unb  auf  ein  ©ieb ,  unter  »elcfytf  ein 
©efdjtrr  geftellt  ifi,  $um  Ablaufen  gelegt  Serben,  ©inb 
alle  Steffel  totid)  gefod&t  unb  abgelaufen,  fo  »trb  ba$  in 
bie  ©Rüffel  gelaufene  3u(ferttaffer  $u  bem  in  ber  Pfanne 
gegeben,  unb  hiermit  nod&  bi<flid&  eingebt.  SBaJjrenb* 
bem  legt  man  ben  9tei$  in  eine  etn>a$  njeite  Sompot* 
fcfcüffel  bergartig  ein,  unb  ßetlt  bie  Slepfel  im  itranj  um 
benfelben,  barauf  fommt  bann  ein  jtteiter  unb  ein  brii 
Äranj,  boc$  fo,  baß  ju  jebem  ein  Styfel  Weniger  genom* 
men  »irb,  unb  ba$  @an$e  bergartig  ausfielt  Obenauf 
n>trb  e$  mit  einem  falben  Slpfet,  unb  sulefct  ber  9M* 
fH$  ber  aepfel  mit  einer  eingemachten  itirföe  ober  mit 
einer  Himbeere  bebecft  2)afl  ®an$e  fommt  nun  nod) 
eine  SJiertelfhmbe  in  ben  Ofen,  toirb  fobann  mit  bem 
bicf  eingefod)ten  nodj  »armen  unb  laufenben  ©aft  über* 
goffen,  nad)  Selteben  mit  fein  gefönittenen  ^iftoaien 
fiberflreut,  unb  fogleic§  ju  Sifdj  gegeben.     '     :  f!'j| 

1009.  ©etoflete  3u>etf#öcn  mit  (S^ocolabc*  ,fn 

Sin  fßfunb  föone,  gebörrte  3*Ktfögen  »irb  getta* 
fd)en,  eine  93iertelf*unt>e  in  SBaffer  gefotten,  hierauf  ab* 
gefd)üttet  unb  auSgefteint.  9?un  madjt  man  ein  SJieriel* 
pfunb  ©d&malj  beiß,  gibt  bie  3ü>etfdjgen  barein,  riflet  fte 
einigemal  barin  um,  »obl  2ld)t  gebenb,  baß  biefelben  nic^t 
anbrennen,  bringt  fte  &um  Ablaufen  auf  ein  ©ieb,  legt 
foMje  ^ernac^,  »aljrenb  fte  nod&  »arm  ftnb,  in  ac§t  ?otl> 
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geriebene,  mit  fedj$  8oth  3«cfer  vermengte  Sljocolabe,  unb 
feört  fte  barin  um,  fo  baß  fte  ganj  bamit  überwogen  fmb. 
Dann  Serben  fte  aufgekauft  auf  bie  platte  angerichtet, 
unb  ber  9tanb  ber  ledern  mit  Sutterteigblümchen  befränjt, 
n>etd^e  ttor  bem  Sacfen  mit  St  bestrichen  unb  mit  3ucfer 
unb  3immt  beflreut  »urben. 

1 0  lO«  Kepf  clmtiG* 

®ute  £o<hfy>fel  derben  abgemalt,  gehalten,  fcom 
ÄernhauS  befreit,  gettmfchen,  mit  einem  ®lad  SBaffer, 
einem  ©tütf  3ucfer  unb  einem  ©tengelchen  3immt  auF* 
geuer  gefegt,  jugebecft  weich  gefönt,  hierauf  wrührt  unb 
nach  Selieben  burch  einen  2)ur$fölag  getrieben,  in  bie 
beftimmte  ©djüffel  angerichtet,  bidf  mit  ßudtx  überftreut, 
unb  mit  einer  glüßenben  ©dbaufel  glaftrt.  —  flann  falt 
ober  toarm  ferfcirt  n>erben. 

101 1.  tupf  dm  Ii*  auf  gewöhnliche  9tt. 

3)ie  tt>ie  Vorige  ^ergcrid&teten  Jlepfel  fefrt  man  mit 
einem  ®la*  SBaffer,  einem  ©tü<f  3udfer  unb  einer  3fc 
tronenfdjale  auf«  geuer,  focht  fte  jugebetft  weich,  unb 
fcerrfihrt  fle  fobann.  9?un  »erben  awei  jfochlöffel  Vttffl 
mit  einem  Schoden  SDtilch  glatt  angerührt,  bieß  unter 
beftönbigem  führen  an  bie  »cpfel  gegoffen,  ledere  ba? 
mit  noch  eine  SJiertelftonbe  langfam  gefönt,  bann  an* 
gerichtet,  unb  jwef  Sf löffei  geriebenes,  in  einem  ©tfidf* 
<h*n  Sutter  fd&ön  gelb  gerottete*  Sßeißbrob  gleichmäßig 
barüber  gegeben. 

1012.  ©ctroefnete  Sfepfct  *st  fochetu 

©etroefnete  (gebärrte)  «epfelfchnifce  tt>erben  reinlich 
gemäßen,  mit  $Wei  Steilen  SBaffer,  einem  Sheil  ©ein, 
einem  ©tuefchen  3ucfer  unb  3<mmt  weich  gefocht,  bann 
ein  Äochliffel  Wehl  in  heißem  Schmal*  gelb  gerSftet,  mit 
«irbi,  mnutx  *o$bu$.  27 
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ber  Srfifc  tot  6<$nifrt  abfltrfi$rt,  tief»  tum  an  Itfrte« 
adljan,  unb  ba*  @anje  no<$  gut  eingefügt. 

lOlS,  @ctro<fnete«  ©*fl  ju  fc*ett. 

3Kan  nimmt  getrocfnete  Slepfel*  unb  Sirnenfdjnifce, 
getrocfnete  3»rtf$ö*n  unb  getrocf netc  £irf$en  ober  SBeidj* 
fein,  reinlid)  getoaföen  unb  t>on  jebem  gleidjfciel,  unb 
Fod^t  Wef  jufammen  nacty  »or^ergeljenber  Stummer.  —  ®ut 
iji  e6,  »enn  man  bie  SStrnenfd&nifce  juttor  eine  $albe 
©tunbe  allein  abfodpt,  ba  Mefe  nid&t  fo  fernen  »ei<$  »erben, 

1011  @efo<*>tc  SBirttctt. 

®ute  ifodfcbirnen  »erben  abgeföält,  je  na$  t&rer 
®rope  gana  ober  gehalten  mit  einem  ©tengeld)en  3iwmt 
aufs  geuer  gefefct,  fo  x>kt  SBajfer  baran  gegoffen,  baß 
e$  bie  ber  SSirnen  t)at,  unb  biefe  barin  jugebeeft 
Ijalbtoeidb  gefönt.  Unterbef  röfiet  man  in  einem  ©tütf* 
d)en  Sutter  einen  Äotyoffel  2He§l  unb  einen  (Stoffel 
Srobmeljl  fdfcön  gelb,  rüljrt  bieß  mit  ber  33irnenbrü$e  ab, 
f oc$t  e$  bamit  auf,  gießt  biefe  ©auce  nun  an  We  Sirnen, 
unb  fodjt  ledere,  na$bem  ein  ©tüdf<$en  3u<fer  baran 
getrau,  fcoflenb«  barin  »eid). 

1015*  Gelobte  £itf$em 

3»ei  5pfunb  t>on  ben  Stielen  abgerupfte  Äirföen 
»erben  gett>afd)en,  mit  einem  ®lä$$en  SBaffer,  eben  fo 
viel  Sßein,  einem  ©tücfdjen  3utfer  unb  etoaS  3immt 
auf«  geuer  gefefct,  eine  SJiertelfhmbe  gefod&t,  bann  in 
bie  ©Rüffel  angerichtet,  unb  bie  ©auce  barüber  gegojfen. 
—  ©inb  befonberS  ju  gebaefenen  2>ampfnubeln  fe$r  gut. 

lOl«.  Getonte  Sweben*  nmf^ 
2)te  3toetf<9ftett  »erben  auögefteint,  getoafdjen,  mit 
tuer  «ot&  Sutter,  einem  ©tücf  3u<fer  unb  einem  Stengel* 
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tym  3immt  auf 3  geuer  gefefct,  jugcbetft  toeid?  gebünfiet, 
fcietauf  in  eine  ©dfjüffel  angerid&tet,  unb  ber  ©oft  baröbet 
gegoffen.  —  SRan  fann  jte  au$  gana  na$  voriger  9tom* 
mer  fodjen» 

lOlY*  ©efo*te  getrotfttete  3*ttf30em 

6in  *Pfunb  3mtfü)Qen  n>irb  in  »armem  SBaffer  ge* 
»aföen,  mit  einem  ©las  Sßein ,  a^ei  ©c$oty>en  SBaffer, 
entern  ©tücfd)en  3ucfer  unb  einem  ©tengelctyen  3immt 
gum  %twt  gefegt,  unb  augeberft  Iangfam  »eidj  gebünflet. 
©inb  bie  3»rtf#gen  mit  einem  Schaumlöffel  in  bie  be* 
fiimmte  ©Rüffel  anb.J$tet,  fo  ttnrb  ber  aurutfgebliebene 
Saft  nodp  ein  »enig  eingefod&t,  unb  bann  barüber  gegoffen. 

1018t  @ef  pdjtc  gcttpcfnctc  3»etfdj)gett  mif  gcto>p$it* 

9tad&bem  bie  3wetfdjgen  in  »armem  S$afiet  getta* 
fdben  finb,  »erben  fte  mit  SBaffer  aum  $euer  gefegt,  unb 
Iangfam  foetd)  gebünflet,  unter  bep  ein  ftoc^löffel  3TOel>l 
unb  ein  (SflJftel  ©emmelme&l  in  einem  ©tucfdjen  Sutter 
gelb  gerofiet,  bief  mit  bem  SBaffer  ber  3n>ctf*flen  abge> 
rtftt,  unb  (entere  bann  no#  einigemal  barin  aufgelöst. 


- 

&etf$iedene  falte  (Scripte. 

1019.  Sleifafttla. 

8t$t  nitt  flepu&te,  »et&auene  Jf alböf üße,  einige  jf albfl* 
fnod&en  unb  )tt>ei  $funb  9Hnbfleifcfj  »etben  in  einem 
irbenen  $afen  ober  gut  »erjinnten  Äafhrol  auf's  geuer 
gefegt,  unb  taet  Steile  friftc«  ffltoffet  unb  ein  SOrfl 
ftalb  »eiflet  Söein  unb  ieib  (Sffifl  baran  flefloffen,  fo, 

27» 


Digitized  by  Google 


I 


420         ©etf<$iet>ene  falte  «ertöte. 

tag  cS  $anbl)od)  übet  ba*  gleifcfywetf  ge$t.  Sßenn  fol* 
d)e*  bereit  am  ifod&en  if*,  fdjäumt  man  e*  rein  ab,  gibt 
-  einen  gelten  SeHertefopf,  einige  ^eterftlienwuraeln,  eine 
gelbe  9lübe,  tuer  Lorbeerblätter,  awei  mit  einigen  helfen  be* 
pecfte  3wiebeln,  rter  Slawen  3Ku«fatblüte,  aWölf  Pfeffer* 
förner,  ein  ©trauten  ßftragon  unb  ©ata  barein,  unb 
lagt  biej*  nun  tn'er  bi*  fünf  ©tunben  ganj  langfanwin* 
focJ)en  o$ne  aujugte^en,  bi*  bie  Srfiljje  bem  gleiföwerfe 
gleicht,  Worauf  man  gleifdj  unb  güfje  $erau%bt 
unb  beliebig  fcerwenbet,  ledere  flen>6&nltd&  au  guflalat 
Dann  wirb  bie  33rü§e  bur<$  ein  £aarfieb  in  eine  irbene 
©Rüffel  gegoffen,  über  9fad)t  in  ben  jfeHer  gebellt,  am 
anbern  SBforgen  baö  gett  mittelfi  eine*  bled&ernen  Söf* 
fei*  abgenommen,  unb  bie  ©ula  bf*  auf  ben  ©afc  nebfl 
fcier  bi*  fünf  »erflopften  ßiern  in  ein  reine*  j?o$gefd)irr 
gebraut,  ©o  lagt  man  ftc  auf  bem  geuer  unter  fort* 
wa^renbem  5Kü&ren  bi*  aum  ifodjen  fommen,  unb  fiellt 
fie  bann  eine  Siertelftunbe  ^ugebecfl  an  einen  »armen 
Ort  bei  Seite,  wd&renb  Welver  &it  jte  fld)  gefdjieben 
Ijaben  foH  Unterbefj  wirb  an  bie  trier  güfe  eine*  um* 
gefegten  ©tuljl*  eine  reine  ©erfeieite  gefpannt  unb  feji* 
gebunben,  bod)  fo,  baf$  ftd&  in  ber  STOitte  eine  Vertiefung 
bilbet,  ein  reine*  tfaflrol  ober  eine  ©pfiffet  barunter 
geftellt,  unb  einige  ©dtfpflöffel  t>oß  t>on  ber  ©ula  barauf 
gegoffen.  2>er  erfie  Slufguf  mujj,  nac&bem  er  burd&gelau* 
fen,  wieber  aurücf  au  ber  unreinen  ©ura  gebraut  Werben, 
unb  biefe  wäljrenb  bem  Durdjgtepen  ßet*  an  einem  war* 
men  Drt  fielen.  9?un  Werben  normal*  imi  ©#tyfl6ffel 
t)oH  auf  bie  ©erfciette  gegeben.  Sollte  bie  ©ula  nod&  ni$t 
txWaÜtyÜ  burd&laufen,  fo  wirb  bie  ganae  ©ula  fönett 
burd&gegoffen,  auf*  9?eue  mit  awei  üerflopften  Siern  auf* 
geuer  gefefet,  unb  ba*  obige  Serfa&ren  normal*  in  Sin* 
Wenbung  gebraut.  Sobann  giept  man  fte  nadj  unb  nac$ 
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wie  oben  bemerft  burd)  bie  Sextette.  —  SJeffet  nodj 
gefd^ieöt  bad  2)urdbgiepen  (gUtriren)  ber  Sula  burd)  einen 
8ü$&ut  (gi(trirbeutel),  ber  oben  weit  ijt,  nad)  unten  ftd^ 
jufyifct;  berfelbe  mufj  aber  fcor  bemOebraud)  immer  einige 
3eit  in  lauwarme*  Sßaffer  gelegt;  unb  fpiter  fogleidj 
lieber  rein  auflgewaföen  unb  auSgetrocfnet  werben.  — 
§alb  erfaltet  fcerwenbet  man  bie  Sula  jum  (Sinfefcen  t>on 
gifd)  unb  gleifctywerf  ober  aum  Ueberfulaen,  ganj  erfaltet 
unb  fefi  beflanben  au  SJeraierungen.  Stan  fann  fte  ju 
btmSwit  aud)  färben:  rott),  inbem  man  rot^e  Stöben* 
®fPg/  g*ün,  inbem  man  einige  Kröpfen  ©^inatto^fcn 
an  bie  lauwarme  Sula  rufen ;  ge(b  mit  abgebrühtem 
Safran,  ober  wenn  man  einen  3$ei(  berfelben  mit  bun# 
fein  3wiebelfc$alen  an  einen  warmen  Ort  ftettt  unb  eine 
Siertelftunbe  bamit  41'efjen  läßt. 

Sßtrb  gan&  naä)  voriger  SRummer  bereitet  unb  beenbet, 
nur  mu{>  man  eine  alte  £enne  unb  einige  alte  Rauben 
mitfodjen  unb  ßatt  (Sfftg  ben  ganjen  Zfyil  2Bein  nehmen. 

10*1.  8fif*ful§.  ffaffenful** 

SRan  fdjneibet  einen  »ier  5ßfunb  ferneren  Staxpfen 
in  Stüde,  fefct  biefen  in  einem  reinen,  tterjitmtfit  Sta* 
ftrot  ober  in  einem  irbenen  £afen  mit  afcei  2»af  frf* 
föem  SBaffer,  einem  Stoppen  Sffig  unb  eben  fo  »iel 
gutem  alten  SBefn  auf 3  geuer,  fügt  fe$6  ?orbeerblät* 
ter,  fedjd  ganae  ^fefferförner,  ein  aufammengebunbeneS 
Sträußen  ^eierfilie,  ein  Sträußen  S^mfan,  Sala 
unb  a^ei  Cot^  über  Stacht  in  2Baffer  eingeweihte  Raufen* 
blafe  bei,  läfjt  bieg  aufammen  eine  Stunbe  langfam  fo* 
d)en,  unb  fteHt  e$  bann  eine  Stunbe  jugebecft  bei  Seite. 
9la$  biefer  3eit  wirb  ber  £ar)>fen  fcerauSgenommen,  auf 
ein  Sieb  gelegt,  wenn  er  etwas  abgelaufen  ift  auf  eine 
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©d)üffel  gebradjt,  mit  einem  nafgemad&ten  Sud)  unb 
hierauf  nod)  mit  einem  2>edfel  gut  bewerft,  bamit  et  nidjt 
auStrotfne,  bie  nod)  laufenbe  ©ulj  burd&'$  ©feb  in  eine 
irbene  ©Ruffel  flegoffen,  unb  fo  lange  in  ben  Jfeller  ge* 
flellt,  bis  fie  berauben  ift.  hierauf  nimmt  man  alle* 
auf  ber  DbetfWdje  befmblidje  gett  mit  einem  öledjlöffel 
rein  ab,  gibt  jwei  biö  jum  Schäumen  »er Hoppe  ßfweifj 
in  ein  Starrel,  leert  bie  6u(j  bi*  auf  ben  Sobenfafr 
barein,  fefrt  foldje  nun  auf*  geuer,  laßt  fU  unter  beftön* 
bigem  Stühren  aum  Äod&en  fommen,  unb  ftellt  fie  bann 
gugebetft  eine  SBtertelftunbe  an  einen  Carmen  Ort.  2)ie 
übrige  Seöanblung  ift  ganj  biefelbe  wie  bei  9tr.  1019. 
Die  faum  no<$  laufenbe  ©ul$  wirb  fobann  über  ben 
Äarpfen  gegoffen,  unb  biefer,  wenn  fie  feft  geworben,  mit 
£reb$fd)wrifd&en  unb  ©rimem  fcerjiert  au  Sifdj  gegeben.  — 
Sollte  man  Weniger  ©ul$,  oft  $ier  bemerft,  benötigen, 
fo  fann  bie  ^aufenblafe  ganj  wegbleiben,  unb  man  neljme 
fcon  allen  3ut&aten  nur  bie  £älfte,  fcon  bem  gifd)  iebod) 
ba6  t?olle  Ouantum,  laffe  ledern  ebenfalls  gang  lang* 
fam  fod)en,  unb  pelle  i&n  Wie  vorigen  falt.  Die  ©ulj 
wirb  burd&'S  ©ieb  gegoffen  unb  nidjt  geflftrt,  fobann  an 
einen  falten  Drt  geflellt,  unb  &alb  erfaltet  über  ben  gifd) 
gegeben.  —  <Statt  eine*  Äarpfen  fännen  $ietju  au#  gang 
orbinare  giföe  »erwenbet  Werbern 

« 

1022.  ©cfuljter  StatpftM. 

@oD  ber  Jtarpfen  gang  auf  ben  Xlfä  fommen ,  fo 
barf  er  nid&t  weniger  al$  brei  $funb  wiegen»  @r  fann 
nadj  Selieben  gefdjuppt  Werben,  bod)  ungefdjuppt  ift  er 
fdjoner.  —  9?ad)bem  er  auf  biefelbe  SSfrt  wie  voriger  be* 
reitet  ift ,  bringt  man  ifjn  eben  fo  in  eine  ©Rüffel,  unb 
bebeeft  il)n  wie  bort  bemerft  j  bagegen  muß  bieSulggän^ 
Iii)  erf alten,  unb  wirb,  nad&bem  fie  gana  feft  tefianben, 
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Hein  geöarft  93on  ber  £filfte  ber  ©ulj  mad&t  matt  nun 
auf  bie  beftimmte  platte  ein  93ett,  legt  ben  gifd)  barauf, 
überftreut  ihn  mit  ber  anbern  nocfy  etttmS  feiner  getyacften 
£4lfte  ©ulj,  tariert  benfelben  mit  abgerupfter  *ßeterftlie, 
unb  gibt  ihn  mit  (Sfftg  unb  Del  ju  Sifd).  —  <£r  fann 
audj)  nac$  9lr.  617  Mau  abgefotten,  unb  fobann  mit  gleifdfj* 
fulj  (9lt.  1019)  auf  bie  eben  betriebene  2frt  »ediert  unb 
gefuljt  »erben. 

1023*  Ue*crful$ter  fttttfe* 

5)er  Jtatyfen  tt)irb  abgefdjupvt ,  aufgenommen,  fcon 
innen  au$gett>afd&en ,  unb  blau  abgefotten  (9fr.  617), 
toorauf  man  ihn  in  feinem  @ub  erf alten  laßt,  bann  auf 
eine  platte  fegt,  unb  bie  beinahe  erfaltete,  bod)  ttod)  lau* 
fenbe  %tpk  (9?r.  1020)  ober  gleiföfuls  (Sßr.  1019)  lang* 
fam  mehreremal  barüber  gießt,  bis  er  halbftngerbicf  ba*- 
mit  beberft.  9tun  rührt  man  in  abgerührte  Sutter  ettoaS 
3itronenfaft  unb  ©afj,  ftrffct  foldje  burd)  *ßaj)ierbüten 
(©dharmüfcel),  tt>el^e  burdi)  egale«  8lbfd(jneiben  ber  ©pffce 
unten  etttaS  geöffnet  ftnb,  in  tterfd)iebenem  Saubtoerf 
barüber,  unb  t>eraiert  ben  fttfdh  nod)  mit  ©d)ne<fdOen  t>on 
ausgegräteten  ©arbeiten,  audj  mit  ausgeflogener  ober, 
ebenfalls  burd)  Jßapierbüten,  mit  nod)  etfcaS  xotifyx,  ge* 
färbtet  ©ulj  (flehe  9Jr.  1019  @<$fuß).  2)er  leere  Kaum 
neben  bem  Äarpfen  ttrirb  mit  gehaefter  ©ula  belegt,  unb 
baS  ®an$e  getoohnlidh  mit  (Sfftg  unb  Del  au  Sifdfr  gegeben. 

10Ä4.  Äartfett  in  SWpic  ober  fftetf#fttlj* 

3)er  rein  gepufcte,  fcon  innen  auSgetoafdjene,  brei  bis 
»ier  Sßfunb  föttere  Äarpfen  Wirb  in  ©tücfe  gefd&nitten,  blau 
abgefotten  (9?r.  617),  im  ©ub  3um  (Srfalten  geftellt,  bann 
herausgenommen  unb  auf  ein  Sieb  jum  Slblaufen  gelegt. 
Unterbef  gief  t  man  in  eine  runbe  Sorm  halb  ftngerhod)  SISjric 
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ober  gleiföfula  (9lr.  1020>  1019),  legt,  Harbern  lefrtere  fefl 
beflanben,  eine  beliebige  JBeraierung  ein,  a-  <fom  Strang 
ober  ein  SBouquet  tton  abgerupfter  s4> eterfi lie,  unb  baatoiföen 
abgefod&te,  in  93lättd)en  gef*nittene,  mit  Keinen  gönnten 
ausgeflogene  gelbe  3Jüben,  eben  fo  eingemachte  rotlje 
»üben,  $artgef o*te$ ,  au  ftnfc  aulaufenben  Slattcfcen  ge* 
fdjnitteneS  Siioeifj,  audj  ausgeloste  ifreb$fdjtt)eifdjen,  ab* 
gefoetye  8Rordje(n  u.  f.  tt>.,  orbnet  bieg  nun  SlUe*  fcübf*, 
unb  beftrifct  ed  mit  ber  faum  nod)  laufenben  ©ufa,  ba* 
mit  e$  eine  Haftung  befomme*  3fi  e$  beflanben,  fo 
loirb  e*  nod&  mit  t>ier  ßfjlöffel  ©ula  fibergofien,  unb 
fobalb  aud)  tiefe  beflanben,  ber  gifd)  mit  ber  obern  Seite 
barauf  gelegt,  unb  mit  fo  x>iel  ©ula  übergoffen,  baf  er 
ba&on  beberft  ifl,  toorauf  man  ba$  ©anae  an  einen  falten 
Drt  ftettt.  SBSre  nod&  eine  Sage  gifdj  mfyanbm,  fo 
•  gibt  man  fie  barauf,  übergießt  fte  mit  ©ula ,  unb  ftetft 
Wm  nodjmal*  aum  grfalten.  Stadlern  gif*  unb  ©ula 
fefl  beflanben,  tt>irb  bie  gorm  f*net(  in  fodfjenbeS  SBaf* 
fer  getauft,  bann  mit  ber  beftimmten  platte  überbeeft, 
umgefiürat,  bie  neben  l)erabfliefjenbe  ©ula  mit  einem  $ud) 
aufgetupft,  ber  9tanb  ber  platte  rein  abgetoifdjt,  unb 
biefe  fd)6ne  unb  gute  platte  mit  Sfftg  unb  Del  fofort 
au  £if*  gegeben,  (©ie&e  81  bb  Übung.) 

1025.  Äarpfett  in  gtttttet  fWagnottatfefatsce. 

SBenn  ber  Äarpfen  gepult,  aufgenommen,  in  belie* 
bige  ©tütfe  gefd)nitten  unb  na*  3?r.  617  blau  abgefotten 
i%  flellt  man  ityt  in  feinem  ©übe  falt,  unb  bereitet  Don 
att>ei  tÜ  brei  (Sigelb  eine  grüne  SKagnonaifefauce  (9Jr.  235). 
3)er  ganalid)  erfaltete  gifdb  toirb  bann  f}erau$genommen, 
abgetroefnet,  unb  ©tü<f  für  ©türf  in  biefer  ©auce  um* 
gefegt,  nun  auf  bie  baau  befiimmte  ©d&üffel  gelegt,  fo, 
bap  bie  üußere  ©eite  be$  giföe*  oben  ifl,  bie  übrige 
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Sauce  barüber  gegoffen,  We  gatt^e  platte  mit  f)axt$ttofy 
tem  <5ta>efß  unb  tteichgefod&ten  gelben  unb  rotten  SRiu 
ben,  foofcon  jebed  mit  gana  flehten  gormchen  au  Slüm* 
d)en  ausgeflogen  tourbe,  beliebig  garnirt,  unb  aWbann 
mit  (Sffig  unb  Del  ju  $ifd&  gegeben. 

Änmetfuitg.  ffo  ftafttagen  mup  unter  bie  STOagitcttaiff* 
fauce,  ffatt  8letfäf!il$,  »ifäfnla  fommen. 

1026.  Statpftn  in  toeifler  affagnonaifefauce* 

SBirb  gana  tt>te  fcorhergehenber  behanbelt,  nur  baß 
man  tueif  e  SWagnonaifefauce (9?r.236)  fcertoenbet.  2>er 
angerichtete  gifd)  n>irb  mit  einem  Jfrana  fcon  Sartgefofy 
ten,  in  ©Reiben  ober  @<$nifce  geteilten  (Siern  unb  au$> 
gelösten  £rebSfd)tt>eifd&en  »eruiert,  unb  mit  (Sffig  unb  Del 
aufgefiellt. 

lOVI.  ©efutate  Hheinlanfe* 

2)iefe  foKte  tto  möglich  gana  auf  ben  Sifd)  fommen, 
ober  bod^  toenigfienS  in  einem  großen  ©tücf.  Sie  roirb 
nad&  9?r.  656  hergerichtet  unb  blau  abgefotten,  unb  in 
ihrem  @ube  falt  gerefft ,  bann  auf  bie  befiimrate  platte 
ein  Sett  »on  Hein  gehacfter  gleifdjfula  gemalt,  ber  gut 
abgelaufene  gifd)  barauf  angerichtet,  mit  einer  noch  feiner 
gfhacften  Sula  überbeut,  unb  toie  ber  gefulate  Karpfen 
(9Jr.  1022)  au  Sifch  gegeben.  —  8ln  gafitagen  muß,  ftatt 
ber  gleifchfula,  gifchfula  (SRr.  1020)  baau  »ertoenbet  »erben. 

1©Ä8.  Ueberfulgte  3*hetnfa»fe. 

^einlaufe  in  2l«|>tc. 

SBerben  gana  n)ie  bie  Äarpfen  9lx.  1023  unb  1024 
behandelt. 

1030.  «Wh einlaufe  in  Sttagnonaifcfauce. 

SWan  fiebet  bie  JRheinlanfe  gana  ober  in  einem  großen 
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©tficf  na*  9Ir.  656  blau  ab,  unb  fieUt  fie  in  ifrem  ©übe 
fett.  Stadj  gdnalid&em  (Srfalten  nimmt  man  ben  gifd> 
fcerau*,  legt  tön  abgetroefnet  auf  bie  beßtmmte  platte, 
unb  übergießt  i&n  mit  einet  fcon  jttei  bis  brei  (Sigelb 
bereiteten  SÄagnonaifefauce  (9?r.  235  ober  236),  fo,  baf 
er  ftngerbtcf  bamit  bebedft  i%  @r  ttirb  nun  mit  einem 
Jtranj  von  abgerupfter  ^eterftlie,  fcattgeFodbten  Siern  unb 
aufgelösten  J?reböf<$tt>eifc§en  eingefajjt,  unb  mit  @ffig 
unb  Oel  au  Xity  gegeben. 

1031.  ©efulitet  %td>U 
103  2.  Gefaxte  »orefleit. 

SBerben  berettet  ttne  ber  gefugte  Jfarpfen  (3?r.  102?). 

91  nm  erf  n  n  c\.  2)a  följeinfanfen,  §ed)te  unb  fror  eilen  weniger 
8ul$  ßeoen  al«  bie  Äattfen,  fo  muß  bafür  ein  fcotl?  ßanfenblafe 
mefyt  genommen  toetben,  ober  no<$  einige  $funb  otbinftte,  in  ©tücfe 
gefänittene  Siffie. 

1033,  itcbcrfuljtc  fforettetu 

»albern  bie  grellen  ganj  nad)  5Rr.  639  &etgeti*tet 
unb  blau  abgefotten  finb,  töjjt  man  fie  in  ijjrem  ©ub 
erfalten ,  nimmt  fie  bann  l)erau$ ,  befreit  fie  Dom  gaben, 
troef net  fie  leid&t  ab,  unb  legt  fie  auf  bie  beftimmte  platte 
ptyramibenarttg  flbereinanber,  fo,  ba£  jute&t  eine  gorefle 
oben  $u  liegen  f ommt  ©ie  toerben  nun  mit  bereits  be* 
fianbener,  faum  nodj  laufenber  SWpic  ober  mit  gteifd&fulj 
ü6ergofien,  unb  $toar  fo  oft,  bis  fie  ganj  bamit  überwogen 
finb,  vorauf  man  biefelben  mit  abgerupfter  ^ßeterfifie,  flou 
f$en  bie  man  Heine  SÄufdjeln  fcon  ÄrebSbutter  fefct,  be* 
Fränjt  unb  mit  ttffig  unb  Del  fert>irt  —  2)ie  2Rufdjefo 
»erben  in  ber  8lrt  l)ert>orgebraci)t,  bafjl  man  bie  i?reb$* 
butter  (»r.  201)  in  eine  Jfugel  formt,  unb  bann  mit 
bem  Steffer  ba&on  fdjabt. 
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1034*  fyttUtu  in  fltyic  in  runter  %oxm> 

3>ie  goreflen  derben  gan$  nad)  9?r.639  tyergeridjtet, 
blau  abgefotten,  unb  in  i&rem  ©ub  falt  gepellt,  bann 
eine  runbe,  glatte  gorm  &albftnger©o<^  mit  lauwarmer 
gleiföfulj  eingefüllt,  nad&bem  tiefe  fefi  befianben  tfi  innere 
Ijalb  be3  gormranbeS  ein  Äranj  t>on  fiartgef ödsten,  falt 
in  Scheiben  gefd)nittenen  ßiern  barüber  gelegt,  bod)  fo, 
bafl  immer  eine  Scheibe  etwa*  über  bie  anbere  ju  liegen 
fommt,  unb  na$  belieben  fold&er  nebenbei  nod&  mit  ab* 
gerupfter  *PeterfÜie,  jfrebafcfyweifdjen  unb  abgefegten,  jur 
£älfte  geftynittenen  SÄordbeln  üerjiert.  2)aS  übrige  93er* 
fahren  ift  Wie  bei  bem  Äartfen  SRr.  1024.  (®le§e  »b* 
bübung.)  " 

1035*  SorcHcu  in  tWDic  itt  OTcttmcnfornn 

3n  eine  SRelonenform  gibt  man  fe*ö  bi*  ac^t  Sfc 
loffel  lauwarme  Sltyic  ober  gleifcfcfulj,  laf t  biefe  fo  lange 
barin  herumlaufen,  bi$  fle  ftd)  überall  angehängt  tjat  unb 
beftanben  ift,  fefct  bann  bie  blau  abgefottenen,  bo#  nidjt 
brefftrten  gorellen  bem  SRücfen  na*  unten  barein,  gießt  mit  # 
ber  lauen,  faura  nod)  laufenben  Slöpic  ober  gletfdtfula  bie 
gorm  MB,  unb  fkW  foldfje  $um  (Srfalten.  Sßenn  giföe  unb 
<Sulj  feji  beftanben,  wirb  bie  gorm  fd&nell  in  l^e*  SBaffer 
$tta\x<f)t,  bie  baju  beflimmte  längliche  platte  barüber  ge* 
beeft,  bie  gifc^e  umgeftür$t,  unb,  ttad&bem  ber  9tanb  ber 
platte  rein  abgewif*t  würbe,  mit  (Sffig  unb  Del  m  £if<$ 
gegeben,  (<Sie$e  «bbilbung.) 

103G»  %0ttUtn  in  OTagnonatfefauce* 

*  * 

£t«ju  muffen  bie  goretlm  flleic&grof  fein.  Sie 
werben  na$  9?r.  639  &era«i($tet,  breffitt  unb  blau  ab/ 
gefeiten,  bann  in  eine  2Raa,nonaifefauce  (9?r.  235  ober  236) 
fletauty,  auf  bie  beffonmte  platte  wramibenatttg,  übet* 
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einanber  fielest,  unb  ber  3tefi  bet  ©auce  barüber  gegoffen. 
Man  sediert  fte  mit  $artgefo<$ten,  länglid)  in  aier  Steile 
gefdjnittenen  (Siern,  tt>cld&c  man  aufredjt,  ba$  (Selbe  nad) 
au ffcn,  um  bie  goreflen  fteUt,  unb  legt  bajttnfctyen  au& 
gelöste  JfrebSfc&foeifdjen.  (®ie()e  Slbb  Übung.) 

103*.  Uebetfttl§te  fcrüfd&etn 
1038.  £rüfc*Kn  in  SJtaflnonaifefaucc. 

SBerben  ganj  na<$  ben  goretten  9?r.  1033  unb  1036 
jubereitet. 

1039*  ©cfuljtet  «al» 

3)er  8IaI  ttnrb  ganj  nad)  9lr.  649  fjergerid&tet,  unb 
tann  eben  fo  bereitet,  tt)ie  ber  gefugte  Staxpftn  (9?r.  1022), 
bod)  müffen  $ur  @ul$  einige  *ßfunb  orbinare  gifd&e  ober 
ein  ?ot!j  £aufenblafe  me&r  genommen  »erben. 

1040,  UtUtWittt  9*1. 

SJian  lägt  ben  nad)  Sir.  649  $ergeridjteten,  blau  ab* 
gefottenen  »a(  im  ©ub  erfalten,  legt  i$n  $erna$  jum 
abrufen  auf  ein  $ud>,  fobann  ^ramibenartig  überein* 
anber  auf  bie  befHmmte  tylatU,  unb  beenbet  i$n  ganj 
nac$  SRr.  1033* 

1041.  Watinitte  $if*e. 

®ine  fiarfe  £anbfcoll  aufammengebunbene  $Peterftlie, 
an>ei  ?orbeerbtötter,  eine  grojje  3tt>i*bel,  bie  ©djare  einer  %<xU 
ben  3toone  unb  eine  gc(be  9tübe,  lefctereS  alleö  in  ©Reiben 
gefdjnitten,  ttirb  mit  einem  falben  Sfilöffel  ganzem  »eigen 
Pfeffer,  $alb  fo  triel  ganzen  Keifen,  einem  3#eit  flutem  SBefn* 
effig  unb  bret  Reifen  SBaffer  gefönt,  unb  mit  bem  nötigen 
©afj  getoürjt.  hierin  ftebet  man  bie  *>or$er  gekuppten, 
aufgenommenen  unb  auSgettafdpenen  gifdje  Mau  ab,  unb 
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läßt  fte  au$  in  tiefem  €ub  erFalten.  SBenn  legerer  gan j 
erfattet  ifi,  fließt  mon  gana  feinet  $rot>encer6l  barüber, 
unb  fann  auf  biefe  9lrt  bfe  giföe  bann  a$t  bW  vferaehn 
Sage  an  einem  füllen  Ort  aufbewahren.  —  (Sben  fo 
werben  bie  auf  bem  Kofi  gebratenen  gifdje  marinirt.  SBan 
f  odbt  nämlich  ben  oben  angezeigten  €ub  eine  halbe  Stunbe 
bur$,  fegt,  nadhbem  er  falt  geworben  ifi,  bie  gifd>e  barein, 
gießt  feines  Del  barüber,  unb  fann  fte  bann  fo  lange 
wie  obige  an  einem  füllen  Ort  aufbewahren,  gifdje, 
Welche  man  brei  biö  fcier  9)tonate  aufzuheben  beabftdj* 
tiget,  werben  in  gäßdjen  gelegt.  3n  biefem  %aU  fonu 
men  jtoffdjfen  jebe  £age  gifö  Lorbeerblätter ,  ^fefferfär* 
ner,  ganae  Keifen  unb  fein  gefdjntttene  ^üxom,  unb 
über  ba$  ®anae  wirb  bann  guter  SBeinefftg,  ber  pmt 
eine  SSiertelfhmbe  gefönt  unb  wieber  gänalidj  erfaltet  würbe, 
gegoffen  unb  {triefet  ziemlich  *>iel  feine*  Cet.  5)a*  %&$* 
$en  muß  gana  »oll  fein,  wirb  gut  jugemad^t,  unb  an 
einem  fuhlm  Ort  aufbewahrt. 

104S.  ©efuljter  gefüllter  SBJilbfdjweinMopf. 

(Sin  mittelgroßer  2Bübfaweüi«otf  Wirb  auSgebeint 
(ftehe  8lu6beinen),  bann  auf  einem  Srett  au&inanber 
gelegt,  unb  mit  Salj  unb  Pfeffer  betreut  S)a*  Dorn 
«udbeinen  nod)  an  ben  Änod&en  hingenbe  gleifö  Uttt 
man  ab,  ha*  e*  fein  mit  eben  fo  tfel  gleifdfc  *>om  ©djle* 
gel  be*  2Bilbfdhwein* ,  unb  gibt  währenb  bem  £acfen 
ein  halb  5ßfunb  frifetyen  ©peef  unb  eine  ^anboott  ©al$ 
barunter.  Dteß  follte  aufammen  nun  ungefähr  t>ier  $funb 
au*mad)en.  »albern  »tte*  fein  gehaef t  ifi,  wirb  e*  in  eine 
Schüffei  gebracht,  gefioßene  Lorbeerblätter,  Xh^mian,  ge* 
floßene  Keifen,  Pfeffer,  fein  gefdfjnittene  ßitxonm^aU, 
tum  jebem  ein  Äaffeeloftel  »oB,  bann  ein  Heine*  fcerrie* 
tene*  ©Hebten  Änoblaucfc ,  eine  halbe  geriebene  Wut* 
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f  atnufj,  ein  ßjjlöffel  in  Sutter  abgebämpfte  ßfjalotten  unb 
eben  fo  t>ieC  abgebäntyfte  ißeterfUie  baju  get&an,  unb 
«Oed  mit  einem  ©laS  gutem  alten  SBein  untereinanber 
gemengt  9Jun  Wirb  ein  $alb  $funb  frifdjer  Spetf  in 
fingerlange  unb  Ijalbftngerbtcfe  Stüdfoljen  gefdjnitten,  eben 
fo  ein  tyalb  ißfunb  toeity  gefönte  VßbhU  ober  Staudfounge, 
fed&d  ?ot!>  ausgegrätete,  gehaltene  Sarbellen  unb  t>fer 
?otl)  ftapern;  ift  ttnlbeS  ober  $al)meS  ©effüget  fcorljan* 
ben,  fo  toirb  baS  gleifd)  t>on  ben  Seinen  unb  Rauten 
abgelöst  unb  tt>ie  ber  Specf  gefcfcnttten,  wenn  fcorrat&ig 
ein  Ijalb  $funb  gett>afc$ene,  abgefaulte,  in  feine  S3l4tter 
gefdjnittene  Trüffeln  unb  t?ier  8ot$  abgezogene ,  ♦  läng* 
lid>  gefd^nütene  *ßtfia$ien  ober  SRanbeln  beigefügt,  unb 
bief  alfeS  bann  mit  ettoaS  Pfeffer  untereinanber  ge< 
mengt.  2)en  auSeinanbergelegten  aBilbfdjweinSfopf  über- 
tretest man  jefct  ftngerbicf  mit  ber  auerft  betriebenen 
garce,  gibt  barauf  bann  eine  Sage  fcon  ben  gefd&nittenen 
3utfjaten,  auf  biefe  eine  jtoeite  Sage  ber  garce,  unb 
hierauf  eine  jrpeite  fcon  ben  äutfyatm,  unb  toieberl)olt, 
btefeS  fo  oft,  bis  SJeibeS  ju  ßnbe  ifl,  too  alSbann  ber 
Äopf  *>on  beiben  Seiten  jufammengenommen,  unb  ber 
«ange  nae§  mit  Sinbfaben  fcermtttelfi  einer  £>refftrnabei 
MS  über  ben  9tüjfel  jugena&t  torirb.  hierauf  toirb  über 
bie  Deffnung  am  £alfe  eine  gleichgroße,  rein  gepufete 
Spe<ffdjtt>arte,  an  toeldjer  no$  ^albfingerbicf  ©pect  ifi, 
ta&t,  ber  ganje  Stopf  in  eine  Serviette  fefi  einge* 
toitfelt,  mit  Sinbfaben  umbunben  unb  in  ein  tiefes  @e* 
f^irr  auf  ben  £alS  gebellt,  bie  Raffte  SBaffer  unb  bie 
£älfte  SSeta  baran  gegoffen,  fo,  ba§  eS  über  ben  Stopf 
ge&t,  fe$S  Sorbeerbldtter,  eine  falbe  Stange  SKeerrettig, 
ffloti  mit  einigen  helfen  gefpttfte  3wiebeln,  eine  tterfd&nittene 
gelbe  9lübe,  eben  fo  Biel  Sellerie  unb  ^ßeterfilientourseln, 
ein  ©liebten  Änoblaucfc,  ein  <Sf loffel  $fefferförner,  W* 
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(Sjiloffel  awbrütfte  SBadhholberbeeren  unb  Sola  barein  ge* 
than,  unb  ber  Jtopf  brei  bis  t>ier  Stunben  langfam  bamit 
gelobt,  bt*  er  bur$au6  toeitib  ift  (tt>a3  baran  au  erlen* 
nen,  n>enn  man  mit  einem  fptyigen  £>oladjen  leicht  batein 
ftaten  fann),  worauf  man  ihn  (ei  Seite  fteKt  unb  in 
feinem  Sub  erfalten  U$ t.  9fa#  gbitli^em  (Srfaften  Wirb 
er  forgfältig  herausgenommen,  aufgebunben,  t>on  allem 
SJinbfaben  befreit,  abgetrotfnet ,  unb,  na<$bem  ber  #aW 
mit  einem  fdjatfen,  bünnen  9Keffet  glatt  jugefd&nftten  tfi, 
auf  eine  platte  gelegt.  9Jun  formt  man  fcon  einem  Hei* 
nen,  mit  einem  Äoctyloffel  ein  ttenig  abgefneteten  Stück 
#en  Sutter  jtt>ei  ßa^m,  welche  man  einige  ßtit  bei  Seite 
legt ,  bamit  fte  fieif  »erben ,  unb  überfuljt  unterbef*  ben 
ganzen  Äopf  t?on  allen  Seiten  bünn  mit  (auer,  faum  noch 
laufenber  gleiföfulj  ober  Sltyic  (Wr-  1020,  1019).  2)er 
Siüffet  tt>irb  nad)  «&erau$aie$en  bed  Sinbfaben*  mit  bem 
SReffer  ettoa*  gelüftet,  eine  halbe  ober  nur  ein  Sd&nifc 
einer  3i*rone  baattrifchen  geftetft,  fo,  bafj  bie  gelbe  Schale 
berfelben  h«^orfleht,  in  bie  Xafenlod&er  jn>ei  no$  mit 
Stielten  fcerfehene  St ornelfirfd&en  mit  £ülfe  etne$  feigen 
SKefferö  gejieeft,  ein  auSgeaatfte«  ftabchen  3^one  auf 
ben  Äopf  att>iWen  bie  £)&ren  gelegt,  i>on  »eifier,  leicht 
gerührter  Butter,  in  meiere,  bamit  fte  föön  tt>ei#  bleibe, 
ettt>a$  3ta»>nenfaft  gebrütft  ttmrbe,  burdj  an  ber  Spf&e 
etoad  abgefdjnfttene  ^apierbüten  eine  Slume  um  bie 
3itrone  gebilbet  unb  oerfdjiebene*  Saubtoerf  ober  93lu* 
men  auf  ben  Äopf  gefprifrt,  unb  flare,  nadj  9?r.  1019 
toth  gefärbte  Sula  in  ähnliche  2)fiten  gefüllt,  unb  al* 
(Sinfaffung  an  ber  »utter  herum  gefrri&t.  She  biefe 
SSeraierung  fertig  gemach*  ttirb,  muf  man  bie  3&hne  ein* 
fefren,  tt)obei  man  auf  beiben  Seiten,  tt>o  bie  £auer  tyxi* 
gehären,  mit  einem .  fpi&igen  SKeffer  etfcaS  gleifch  au*> 
ftidht,  bamit  fte  beffer  eingefe&t  »erben  fonnen,  bod&  fo, 
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ba$  fie  In  bie  §tye  fle&en.  2)er  *otf  n>frb  nun  audj 
nod)  mit  Jaubwerf ,  namentlfd)  mit  jmet  fl einen  3 zeigen 
Drangenblüttern,  Weld&e  man  i$m  hinter  bie  Dfjtm  fletft, 
»ediert.  3jl  er  auf  biefe  »rt  fertig  gemalt,  fo  legt  man 
i§n  über  einen  Weißen  gettauf fa$  (fte&e  biefen)  in  ber 
2lrt,  bafl  man  am  £alfe  bie  föone  SJtarmorirung  ber 
garce  fe^cn  fann,  unb  gibt  iljn  mit  einer  falten  pifanten 
©auce  ju  £if$.  Der  übriggebliebene  ffotf  fann  *om 
gettauffafc  in  feinen  ©ub  aurüdfgebractyt  unb  hierin  fo 
lange  aufbewahrt  werben,  bi*  er  aufgeje&rt  ifl.  (®iel>e 
äbbilbung.)  —  €tatt  auf  einen  gettauffafc  fann  ber 
ffiilbfötoeineFotf  auc$  auf  einer  mit  ißeterfUie  belegten 
platte  fcnrfrt  »erben* 

1043.  @eful)tet  gefüllter  ga^mer  fccfjwctuäfopf. 

5)er  Äopf  wirb  nad&  voriger  Stummer  aubereitet,  nur 
mit  bem  Unterföfcb,  baf  ivtx  gülle,  fiatt  ©cfcwarawtlb* 
fieifty,  ©d&Weinfleifd)  genommen,  ba$  ©eflügel  gana  fort* 
gelaffen,  unb  Patt  beö  SÖein*  aum  flogen  eben  fo  riet  (Sffig 
genommen  wirb.  2)ie  Trüffeln  fönnen  gana  wegbleiben, 
ober  ftatt  berfelben  SKordtyeln  fcerwenbet  werben.  Statt 
fann  ben  Äopf  wie  jenen  »edieren,  unb  auf  einem  gett* 
auffafc,  ober  auf  einer  platte,  auf  weld&e  ein  »ett  t>on 
fein  ge&acfter  ©ula  &ergeri<$tet  ift,  au  Sifö  geben. 

■ 

1044,  ©cfuljter  gefüllter  3nMau. 

2>er  na<$  9lx.  874  $erqeri<$tete  Snbian  wirb  au*/ 
gebeint,  bann  auf  einem  S3rett  aufleinanber  gebreitet,  mit 
©ala  unb  Weißem  Pfeffer  beflreut,  unb  mit  folgenber  garce 
gefüllt :  3*>ei  bi*  a^ei  ein  &alb  $funb  ffalbfleif*  vom 
©Riegel  wirb  abgestattet,  unb  mit  einem  $alb  Jßfunb 
friföem  ©peef  fein  ge&acft,  fobann  nebft  einigen  @f löffeln 
©ala,  geflogenen  Sorbeerbl&ttew ,  geflogenem  SQymiatu 


&etfd)febene  falte  ©etidjtt.  433 


traut,  geflogenen  helfen,  weißem  Pfeffer,  fein  gefönitte* 
-  ner  3itronenfdfjale,  fcon  jebem  ein  falber  Kaffeelöffel  fcoll, 
etwa*  [eingeriebener  9Ru$fatnuß,  einem  @ß löffei  in  33ut* 
ter  abgebämpften  (Sßalotten  unb  SßeterfUfe  in  eine  ©djüffel 
gebracht,  unb  bieg  aufammen  mit  einem  ®la$  gutem  alten 
SBein  angerührt  unb  untereinanber  gemengt  hierauf  fdmei* 
bet  man  ein  SSiertefyfunb  frifdben  ©pecf  unb  eben  fo  t>fel 
Weidjgefodhte  VßoUU  ober  Staudjjunge  in  fingerfange  unb 
halbfingerbicfe  ©tütfdjen,  gleichermaßen  ein  ffifertefyfunb 
gewafdjene,  abgefdjalte  Trüffeln  in  feine  Slfittchen,  unb 
gibt  }tt>ei  Soth  Äapern  ober  5ßifta$ien  baju.  3>er  au6* 
gebreitete  Snbian  Wirb  je&t  juerfi  mit  ber  oben  beförie* 
benen  garce  halbfmgerbicf  übertrieben,  barauf  bann  eine 
Sage  twt  ben  gefdjntttenen  ßutljaten  gegeben,  unb  fo  ab* 
wedtfelnb  fortgefahren,  bis  93eibe$  ju  (Snbe  ifl  j  mit  garce 
Wirb  aufgegärt.  SRun  werben  bie  beiben  Seiten  aufam* 
mengenommen ,  ber  Sluffdbnitt  über  ben  dürfen  mit  ber 
Dreffirnabel  unb  feinem  Sinbfaben  aufammengenä^t ,  fo 
baß  fo  fciel  aW  möglid)  bie  natürliche  gorm  tt)ieber  f)tx* 
gefteW  ifi,  kr  Snbian  auf  ber  33rufi  mit  ßitronenfaft 
eingerieben,  ber  ganae  SSogel  mit  bünnen  ©petffcheiben 
belegt,  feft  in  ein  Xuü)  efngewitf elt ,  mit  SSinbfaben  um- 
bunben,  bann  mit  einem  ©tütfd&en  ©petf,  #albfleifd)ab; 
fitten,  jtt>ei  mit  Steifen  getieften  3^iebeln,  gelber  SRübe, 
ißeterfilienwuraefn ,  einem  Keinen  ©liebten  Änoblaudj, 
einigen  Lorbeerblättern,  Sngwer,  ©elleriewuraef,  ©ala  unb 
Pfeffer  in  ein  tiefe«  jf afirol  gebraut,  mit  fo  fciel  halb  weißem 
SBein  unb  halb  fetter  gleifdjbrühe  begoffen,  baß  e*  barüber 
geht,  awei  ©tunben  augeberf t  langfam  Wef<§  gefönt,  unb  fo* 
bann  in  feinem  ©ub  über  9?ad)t  an  einen  fühlen  Ort  geftellt. 
2)en  anbern  Sag  nimmt  man  ihn  heraus,  binbet  ihn  auf, 
nimmt  bie  ©peeffcheiben  weg,  trotfnet  benfelben  ab,  über* 
fireid&t  ihn  mit  warmer  Olace,  unb  legt  ihn  auf  bie  beftimmte 
mm,  m*m  *i>m*Q-  28 
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platte,  vorauf  er  mit  lauwarmer,  faum  no$  laufen ber 
mplc  ober  gleiföful*  naejj  9lr-  1023  uberful$t  wirb.  2)te 
reeren  3wifd)enräume  ber  platte  werben  mit  fein  geheftet 
©ul$  bebeeft,  ber  *piattenranb  mit  ©riinem  befranst,  unb 
in  ben  ©djnabel  ein  grüne$  3weiglein  gejieeft.  —  SJtadjj 
Sklieben  fann  ber  Snbian  aud)  auf  eine  platte  über  ein 
93ett  »on  gewafdjenem,  abgelaufenen  ffreffefalat  ange* 
rietet  werben,  in  Welchem  gaüe  ber  9lanb  ber  platte 
gewo&nlid)  mit  greic^gro^en  /  in  ©Reiben  qtfänittmm, 
Wo  möglich  rofenrottyen  9labießdjen  fdjnerfenartig  belegt  . 
Wirb.  (Statt  Statteten  fann  man  aber  au$  in  ber 
©dpale  gefodjte  erfaltete  Kartoffeln  nehmen,  welche  man 
in  ©Reiben  fdjneibet  unb  mit  einem  9üi$ßed?er  in  ber 
@rö£e  eine«  3w6lferö  au6flid&t.  ©ie  werben  nun  in  jwet 
gleite  £älften  geteilt,  wo&on  bie  eine  in  mit  jwei 
löffei  Del  unb  etwaä  ©alj  »ermengten  9totljerüben*@fftg, 
bie  anbere  in  mit  Del  unb  ©al$  tterflopften  (Sffig  gelegt, 
unb  fo  beibe  Rafften  eine  halbe  ©tunbe  liegen  getaffett 
werben»  SKit  biefen  Kartoffelreiben  belegt  man  bann 
abwe$$lung$weife  fdjnetfenartig  ben  s4Jlattenranb,  unb 
fem'rt  baö  ©anse  mit  einer  falten,  pitanten  ©auce,  (Siehe 
»bbilbung.) 

1045.  ©eftMtet  Stapann. 

3)er  Kapaun  wirb  nach  9fr.  879  hergerichtet,  au$* 
gebeint  (ftehe  SluSbetnen),  unb  fobann  ganj  Wie  ber 
Snbtan  jubereitet,  nur  barf  tton  allen  3utbaten  nur  bie 
£älfte  genommen  werben.  <5r  Wirb  ebenfalls  mit  einer 
falten,  Infanten  ©auce  fertrirt 

1046,  ©efütttc  ©an«. 
10  47.  ©efüUtc  ©ittett. 

Serben  na*  9tr.  886  hergerichtet,  unb  bann  ganj 
auf  bfefelbe  Seife  bereitet  unb  beenbet,  wie  ber  3nMan 
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(9fr.  1044),  nur  fcerbräudjt  man  Werbet,  ftott  Srfiffefn, 
n>eid&  gefod^tc  ober  gerötete  Äafianien.  £ura  »or  bem 
Slnrid&ten  »erben  fte  auf  eine  platte  über  ein  33ett  toon 
gettafd) enem ,  gut  abgelaufenen  Äreffefatat  gefegt,  unb 
9te  1044  fettirt. 


IlMM 


1048*  Qfyntt  in  OTagnottaifefaucc 

SÄan  berettet  t>ier  junge  «£>ül)ner  ganj  nadj  9lr.  611 
ju,  fdjneibet,  tt)enn  fte  in  iljrem  ©ub  erfaltet  ftnb,  iebeä 
berfetben  in  »ier  Steile ,  runbet  biefe  bur$  SBegfcfcneiben 
alled  (Stfigen  nett  ab,  unb  fe&rt  fobann  iebeö  ©türfdjen 
in  ber  SRagnonaifefauce  9?r.  236  um,  fo  baf*  fte  gleich? 
fam  bamit  überwogen  ftnb.  9tun  legt  man  fte  im  iftanj 
fibereinanber  auf  eine  statte,  unb  »ediert  ben  SRanb  ber 
lefctem  mit  J)artgefod)ten ,  in  fcier  Steife  fcerfdjnfttenen 
ßiern  unb  aert^eiltem ffopffalat  (©ie&e  Weiterungen 
ber  ©Rüffeln.) 

1049*  ffifdfj  obet  ©efWgel  in  «Wagnottaifefatice. 

3tt>ei  mittelgroße  ©d)5pfloffel  aerfaffene  SlSptc  ober 
gfeiWfutj  (9?r.  1020,  1019),  $alb  f0  ^iel  feinet  $ro»en* 
jeröl,  ein  falber  Äaffeetöffel  ©ala,  eben  fo  »iel  tt>eifer 
Pfeffer,  ber  ©aft  einer  &üxonc  unb  ein  Sfjlöjfel  weißer 
(Sffig  toirb  jufammen  in  einer  ©d&üffel  unb  an  einem  fal* 
ten  Drt  fo  lange  mit  ber  ©d&neerutije  gefdjlagen,  bi6  ba$ 
®anae  bitf  tft  unb  ein  reinem,  n>eif?e£  Slu$fel)en  f)at,  unb  mit 
Wefer  2Ragnonaifefauce  bann  gebimste*,  falte*,  ptttyiU 
te*  Oeflügel,  aud&  gifd&e  überwogen,  »ei  bem  Oeflügel 
ttrafert  man  ben  9tonb  ber  platte  toie  bei  voriger  9lum* 
mer,  bei  ben  gifdjen  aber  mit  flarer,  ge&a*er  ober  au$* 
gefiodjener,  gleiföfula,  mit  in  9täb#en  gefönittenen  @ffig* 
r,  Ärebefötoeifdjen  u,  bgl.  —  3)a0  Ueberaieften  mit 
cc  muß  gefallen,  efc  fie  au  f<#        unb  «wn 
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fann  ba$  ©erfdjjt  bann  nod)  einige  j$tlt  <itt  einen  faften 
Ort  fietten,  bet»or  e$     $ifd(>  fommt. 

1050.  ©cfuljtcr  gefuttter  ÄalbSfdjlcgcl. 

2)en  bi$  an  ba$  lefcte  ©elcnf  auSgebeinten  £alb$* 
fdbtegel  bereitet  unb  fceenbet  man  ganj  nad)  9ir.  933, 
nur  muß  er  mehr  gebämpft  af$  gebraten  toerben.  9laty 
ganalid&em  (Srfalten  ttrirb  eine  $Papfermanfd&ette  um  ba* 
Sein  gebunben,  in  bie  SDtitte  be$  ©^legete  mit  auäge* 
ftodbener,  in  fcerfcfyobene  SSicrerfe  gefc^nittetter  $leifd)fula 
ein  Stern  georbnet,  unb  ber  JRanb  be0  Sd&fegeW  fotoie 
bie  leeren  3tiriföenräume  ber  platte  mit  fein  getiefter 
©Ufa  belegt,  (©iehe  Slbbflbung.)  —  Äann  aud)  tt>fe 
ber  3nbian  9?r.  1044  fiberfulat  derben. 

losi,  tfatbStoitlabe* 

SWan  fetyneibet  ein  halb  Jßfunb  ©djinfen  unb  ein 
ffifertetyfunb  ©peef  in  feine,  grofe  ©d&nitten,  unb  fcer* 
tt)iegt  jufammen  eine  3itronenfd()ale ,  eine  3tt>tebet ,  ein 
©liebten  Änoblaudj  unb  *ßeterftlie  fein.  5Run  legt  man 
eine  auSgebeinte  ÄalbSbruft  halbirt,  bod)  fo,  ba|5  fle  noch 
aufammenhangt,  auf  ein  Srett,  farat  fit  son  innen  unb 
äugen  gut  ein,  flreut  Pfeffer,  2Ruöfatnu0  unb  bie  £älfte 
bed  ©etoiegten  barauf,  gibt  auf  biefeG  eine  ?age  ©c^infen, 
bann  ©peef,  hierauf  ttrieber  Pfeffer,  ©a(a  unb  fcon  bem 
©erlegten,  unb  freist  auleftt  ein  $funb  mit  bem  Saft 
einer  3itrone  angerührte  aSratnmrftfarce  (9?r.  1068)  barauf. 
Die  Srufl  tt>frb  je^t  fo  fefl  aW  möglidj  aufawmengerofft, 
aufammengenaöt  unb  mit  33inbfaben  gut  unb  feft  gebun* 
ben,  bann  in  ein  $ud)  eingen>i<felt,  nodhmaW  über* 
bunben,  unb  In  ein  I4nglid)e$  ©efchirr  gelegt.  £ier  gießt 
man  eine  halbe  9Ra$  guten  (Sfflg  unb  fo  »fei  SBaffer, 
baf  es  baruber  tyx  geht,  baau,  gibt  ba*  nithige  ©ala, 
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3«ronenföale,  Sorbeerbtötter,  3n>iebel,  Keifen,  «ßeterfili* 
unb  ©etteriettmrjel  fcinefn,  unb  (ä#t  ba«  ©anje  jtoei  ©tun* 
ben  fod&en.  hierauf  ttrirb  bie  Sloulabe  herausgenommen, 
aufgebunben,  attriföen  imi  Sretter  gelegt  unb  gut  be* 
föttert  über  Kad&t  in  ben  ÄeHer  gepellt,  unb  aWbann 
flanj  ober  fcerfdjnitten  ferrirt.  —  Sann  na#  »elieben 
axvf)  mit  gletfd&fula  überfüllt  tterbett 

^ierju  »ertoenbet  man  ein  SRiwenfiütf  t>on  fünf  bi* 
fe$S  ißfunb,  ober  einen  ©Riegel  &on  berfelben  6d)n>ere. 
Da*  ©tuef  ober  ber  ©Riegel  toirb  au$gebeint,  aufammen* 
gerollt,  aufammengebunben,  mit  allen  bei  ber  gleiföfula 
(9?r.  1019)  befd&riebenen  3ui$aten  (nur  ba*  Siinbfleifö 
bleibt  tt>eg)  gdnalid)  n>etc^  gefod&t,  fobann  IjerauSge&oben, 
unb  in  einem  @efd?irr  jugeberft  aum  Srfaften  geßellt.  3)ie 
©ula  loirb  eine  &albe  ©tunbe  länger  gefönt,  unb  nad& 
9*r.  1019  beenbet.  Äun  gibt  man  }t*i  ginger  breit  t>on 
ber  geHärten  @ula  auf  eine  platte,  unt>  fteUt  fte  aum  Sr* 
falten  5  ifi  fte  fefi  beftanben,  fo  fiidjjt  man  batton  Derfd&o* 
bene  S3ierecfe  unb  Hinge  au*,  befreit  ba*  3Bilbi>ret  »om 
gaben,  trorfnet  e*  ab,  rietet  fold&ed  bann  auf  bie  be* 
flimmte  platte  an,  belegt  ben  Hanb  ber  ledern  mit  ber 
au*gefönittenen  ©ula  unb  ba*  äßiltyret  obenftbet  mit 
ben  auSgeftodjenen  Hingen,  unb  »erjiert  ba*  ®anae  nod& 
mit  $ßeterfilie.  (fiUI e  *  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1053*  @tful*tet  matpttt. 
1054,  ©efuljte  Sttttgem 

Uebriggebliebeneö  gebratene«  SBilbpret  ioirb  in  CStihfr 
<$en  gefdbnitien  unb  frier  bi*  fünf  Ijartgefodbte ,  ganj  er< 
faltete  (Sier  in  feine  Stötier.  9tun  toirb  eine  tunbe  gorm 
mit  Sltyic  ober  gleiföfula  falb  ftngerljodf)  eingegoffen, 
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nad&bem  biefc  feft  beflanben  *on  ben  in  Slatter  gefönff* 
tenen  (Eiern  am  Staub  ber  gorm  Ijerum  ein  Äran»  barauf 
gelegt  unb  mit  ber  faum  nod>  laufenben  ©ul$  befrag 
bamtt  e3  eine  Haltung  befomrae,  unb  foldjed  bann  mit 
einigen  (Sfldffeln  ©ula  übergoflen.  ©obalb  lefctere  be* 
fianben,  fefct  man  ba$  Sßilbpret  ein,  unb  übergießt  e* 
mit  fo  »iel  Sulj,  baß  baSfelbe  bafcon  bebetft  i%  worauf  man 
eö  an  einen  Falten  Ort  flettt.  3fi  nod&  eine  Sage  SBUbpret 
aorijanben,  fo  ttrirb  fol^eä  bann  barauf  gefegt,  mit  ©ul& 
fibergoffen,  unb  ba*  ®an$e  nod&mal*  $um  (Srfalten  ge> 
ftellt.  Die  übrige  33e&anblung  ift  Wie  bei  Str.  1024.  — 
«uf  bfefelbe  Slrt  Werben  audj  bie  työUU  ober  Staudt 
jungen,  nac^em  fte  Weid&  gefönt  unb  in  Stätter  gefcfriit* 
ten  fmb,  eingefefrt        •     -  ' 

105  5.  @ewo$ttU#et  ®*in«ett* 

(Sin  eingepöfelter,  geräucherter  ©d&infen  Wirb  nad& 
9lr,  920  eingeweiht  unb  mit  benfelben  3ut&aten  gar  ge* 
f  od)t,  worauf  man  i$n  in  feinem  ©ub  erfalten  täßt.  9iun 
wirb  bie  ©d&warte  abgejogen,  alle«  Unreine  weggefd&nit* 
ten,  ba*  «nie,  woran  er  gehalten  wirb,  mit  Weißem 
pitt  eingebunben,  unb  ber  ©djinfen  mit  abgerupfter  *ßeter* 
filie  befränjt  au  SifcJj  gegeben.  —  8luf  ganj  gew5^nlid)e 
«rt  fodjt  man  ben  ©d&infen  nur  in  SBaffer  o&ne  alle* 
Weitere  weic$,  ober  fölägt  i$n  in  einen  »robteig  ein 
unb  bäcft  iljn  brei  ©tunben  im  SSarfofen. 

1056.  »errettet  Schürfen* 

3)en  nad&  Kummer  920  Ijergerid&teten  unb  Weidfc 
gefottenen  ©djfinfen  fiellt  man  in  feinem  ©ub  an  einen 
falten  Ort ,  unb  laßt  i&n  über  »ad&t  &ier  ftefcen.  Den 
anbern  Sag  wirb  er  1} erauSgefyoben ,  abgetrodf net,  bet 
Änod&en  rein  gejmfrt,  unb  bie  ©d&warte  in  Streifen 
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über  ben  ganseit  ©taufen  bur$gef$nitten ,  bod)  fo,  bajü 
immer  ein  Streifen  fingerbreit  unb  ber  folgenbe  bo^elt 
fo  breit  ifi,  unb  aDe  gegen  ben  Änod&en  ftd)  aufoifren 
unb  an  biefem  gufammen^iängen.  Die  breitern  ©treu 
fen  »erben  nun  be&utfam  über  ben  ganjen  ©djinfen 
abgezogen,  am  @nbe  abgefd&nitten,  fo,  bag  ber  ©perf 
nod)  unbefdjäbigt  ben  Schufen  bedft  unb  bie  fdjmälem 
Streifen  liegen  bleiben,  unb  alle*  (Scfige  unb  Unreine 
mit  einem  fd)arfen  SJieffer  entfernt.  9?un  rü^rt  man  ein 
9Jiertetj)funb  fd&Sne«,  Weißes  ©c^weinfdjmals  leicht  ab  unb 
barein  ben  ©aft  einer  falben  ßitxom  unb  etwas  ©al$, 
füllt  biejj  in  eine  an  ber  Spifce  etwa«  abgefdjnittene  2)üte 
t>on  birfem  Rapier,  unb  Wft  e«  burd)  biefe  in  bie  au«* 
gelobten  (Streifen  j[e  $ur  £alfte  berfelben  laufen,  bie  anbere 
£älfte  biefer  Streifen  beberft  man  mittelft  einer  gleiten 
Jßapierbüte  mit  rot&gefarbter  gfeifdjfufj  (ftelje  9?r.  1019). 
2>ie  fcon  ber  Sparte  gebliebenen  fäjWarjett  Streifen 
bagegen  werben  mit  lauwarmer,  Faum  nod)  laufenber 
gleifdjfulj  überprid^en,  bamit  fte  ein  giänjenbe«  8lu$feljen 
Jjaben.  9hm  binbet  man  um  bad  ffnie  eine  fßapiermaif 
f^ette,  legt  ben  Schrien  auf  einen  gettauffafr,  unb  gibt 
i&n  ju  Sff«.  (Sie^e  Stbbilbung.) 

1059*  e$toein*ful*e* 

Son  einem  frifö  gefd)fad>teten  Sd)wem  werben  £otf 
unb  güfje  in  Heinere  Stürfd&en  frerjjauen,  unb  mit  fo 
Diel  frifcfjem  SBaffer  unb  ßffig  auf«  geuer  gefegt,  baf 
»wei  Steile  SBaffer  unb  ein  £&eil  ©füg  ba«  gleifö  berft 
3fl  e«  bereit«  am  Äod&en,  fo  Wirb  e«  abgeräumt,  eine 
£anbt>oa  Safj,  ein  (Stoffel  ganjer  Pfeffer,  ein  aufam^ 
mengebunbener  ©traufj  ^eterftlie,  gelbe  9iübe,  SeHerie 
unb  $eterftlien wurzln,  fedb«  Sorbeerblatter  unb  jwei  mit 
ad&t  Reifen  geftirfte  3wiebeln  barein  getljan ,  unb  ba« 
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©anje  jttel  bi$  tfoei  ein  $alb  ©tunben  langfam  gefod&t, 
bis  baS  gleifd)  fcon  ben  tfnodjen  leicht  abgebt»  SefcteteS 
wirb  nun  mit  bem  ©djaumlöffel  in  eine  ©Rüffel  $etau$* 
gehoben  unb  an  einen  falten  Ort  gebrad&t,  bie  ©ula  gut 
©eite  gebellt,  nad&  einer  falben  ©tunbe  bad  oben  fdjwim* 
menbe  gett  abgenommen,  unb  bie  ©ula  bi$  auf  ben  33oben* 
fafc  burd&'S  ©ieb  gegoffen.  9?a$bem  ba$  gleifd)  »on  ben 
gtöfjten  Seinen  abgelöst,  wirb  e3  in  gleichgroße  ©tutf* 
<$en  gefd)nitten,  t>on  biefen  je  t>ier  bi6  fünf  auf  einen 
Suppenteller  gelegt,  unb  bann  lebet  Heller  mit  einem 
«einen  ©dfräpftöffel  ©ula  übergoffen.  —  2)iefe  ©ülae  gibt 
man  gewoftnlid)  an  9?ad)mittagen.  ©ie  wirb  nie  gef  lärt  $ 
fotfte  fte  iebodj)  au  unrein  fein,  fo  Wirb  ffe,  bettor  man  fie 
auf  bie  Seiler  gibt,  burd)  ein  ©ieb  ober  einen  2>urc$fd&lag, 
Worein  etwas  na£gema$ter  #anf  fommt,  gegoffen. 

1058,  ©efnliter  $af$eeftt$ett« 

SBirb  aud  benfelben  3«^aten,  nur  no$  mit  »eiffr 
gung  einiger  tterljauener  Äälberfüfe,  wie  »or&ergel)enbe 
©c$wein$fülae  bereitet,  unb  eben  fo  weid)  gefönt.  »ad)* 
bem  bad  weid)  gefönte  gleifd  t)on  ben  £no$en  abgelöst, 
wirb  e$  fein  gesiegt,  in  eine  tiefe  ©Rüffel  gebraut,  unb 
f)ier  mit  einem  Kaffeelöffel  fein  gefd)nittener  3itronenf$ale, 
eben  fo  toiel  Pfeffer  unb  ein  Wenig  ©ala  gewürat,  unb 
untereinanber  gemengt.  3ff  bie  ©ula  toie  oben  dne  halbe 
©tunbe  gefianben,  fo  fettet  man  fte  ab,  giefst  fte  bis  auf 
ben  ©afr  burd&'ö  ©ieb,  herauf  fo  fciet  fcon  ity  an  ba$ 
gewiegte  gleifd),  bafj  e$  bamit  bebe*  iji,  mengt  ba$ 
®anae  untereinanber ,  unb  ffeDt  e$  an  einen  falten  Ort, 
bid  e$  feft  berauben  ift,  wo  bann  ber  Stutyn  au*  ber 
©djüffel  geftürat  unb  in  beliebige  ©tütfdfjen  gefdjnftten 
wirb,  welche  man  auf  Suppentellern  mit  @f(tg  unb  Del 
gewöhnlich  an  Nachmittagen  fcttkt 
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1059.  ffleiföfdft* 

©leben  $funb  flute«  SlinbfWfö  unb  ein  *ßfiinb  fet* 
te«  ©ctyweinfleifclj  wirb  mit  etwa«  ©alj  ganj  fein  gefjacft, 
eben  fo  ein  $funb  £alb«Ieber,  unb  herauf  Slfle«  nod) 
aufammen  fo  fange  ge$atft,  bi«  ledere  fein  ift.  9?un 
rü&rt  man  ein  9SierteI}>funb  feine«  SJM)I,  einige  ©er, 
ba«  gehörige  ©al$,  Pfeffer,  2Ru«Fatnuf,  9Mfen,  3ng< 
wer,  ©Kalotten  ober  anbere  ßwfebeln,  unb  einen  ßfloffef 
ffnoblaud&waffer,  jebodfc  o$ne  alle  anbere  glufftgfeit,  bar* 
unter,  gibt  ba«  (Sange  in  ein  mit  gett  befhtc$ene«,  unten 
breite« ,  freugwei«  mit  tänglid&  gefdjnittenem  ©pecf  beleg* 
te«  tfaflrol,  unb  ftettt  e«  fcier  ©tunben  in  einen  ni$t  ju 
Carmen  Satfofen,  au«  bem  ba«  93rob  föon  Jerau«  ift. 
9?ad)bem  e«  fertig,  wirb  ba«  gett  abgegoffen,  unb  ber 
gfeifd&fäfe  nadt>  <£rf alten  auf  bie  beftimmte  platte  umgeßürjt. 

lOGO*  9*abie#d>en  mit  SQutttv. 

griffe  Sutter  wirb  beliebig  geformt,  g.  95.  al«  $an< 
nengapfen  ober  ärtiföocf  e,  unb  mit  einem  fpifcigen,  jebe«mal 
in  warme«  SEBajfer  getauften  SIed&löffel  auftoart«  bi«  gegen 
bie  ©pifce  (jin  eingefroren ,  woburcty  Statteten  entfielen, 
al«bann  bie  SRabiefjdben  rein  gepufet,  bie  SBurgel  atemlid^ 
genau  abgefdjnitten,  unb  einige  grüne  «§>ergblattd)en  baran 
gelaffen,  worauf  man  bie  Sutter  in  bie  SRitte  eine«  run* 
Den  *piättd)en«  flellt,  unb  bie  9tabiefjd?en  Serum  orbnet, 
fo,  ba£  ba«  ?aubwerf  au«wart«  0e6t.  (©ie&e  Slbbil* 
bung.) 

loci.  Aalte  ©atrtlebctjwflete* 

gin  $funb  feine«  tfalbfleifd)  Dom  Stieget,  bie  fo* 
genannte  9lu$,  Wirb  rein  abgehäutet,  gcHo^fl  unb  ganj 
fein  gewiegt,  ein  halb  *ßfunb  friföer  ©peef  eine  Dalbe 
©tunbe  abgelöst  unb  nadj  ©rfalten  glei^fatl«  fein  ge* 
Wiegt,  eben  fo  t>iel  Trüffeln  rein  gewaföen,  abgefault 


4®         Eetfdjiebene  falte  ©eti<$te. 


unb  in  Slätter  gefdjnitten,  fobann  jn>et  fd&öne  große 
©anälebern  »oneinanber  gefönitten  ba,  ton>  bie  ©alle  ft&t, 
unb  baö,  tt>aS  gelb  ifl,  x>on  ber  Leber  forgfiltfg  mit  bera 
Keffer  entfernt.  $on  ben  fünften  agilen  ber  Gebern 
fdjneibet  man  nun  fedjö  bid  ac^t  gtürfctyen  f)erau$,  meiere 
fo  »iel  tt>ie  eine  ganje  Leber  auflmadjen  follten,  unb  mac^t 
in  bicfelben  folefce  (Sinfönitte,  baß  man  bie  in  blattet 
gefdjnitienen  Trüffeln  (jineinfkefen  fann,  too$u  man  bie 
£alfte  ber  lefctern  &ertt>enbet.  2)ie  fo  gefpiefte  Leber  fotfte 
immer  einen  Sag  ober  toenigftenS  über  9iad&t  eingettürat, 
namlid)  mit  feinem  -6al$  unb  Neißem  Pfeffer  beftreut 
Serben,  bann  gibt  man  einige  Lorbeerblätter,  etn>a6  Xtyj* 
mian  unb  einige  3toiebel Reiben  in  eine  tiefe  irbene  ©djüf* 
fei,  bie  gewürzte  Leber  barauf,  belegt  biefe  mit  abgesuch- 
ter grüner  JßctctfÜte,  fymbelfätibm,  Lorbeerblättern  unb 
ettoaä  Zfftmian,  begießt  fte  mit  einem  ©lad  9ium  ober 
Straf,  bebeeft  fte  paffenb  mit  Rapier  unb  einem  3>eifel, 
unb  laßt  fte  fo  bW  jum  anbern  Sag  fielen,  fte  to'ap 
renb  biefer  einigemal  umbreljenb.  Die  Abfalle  ber 
Leber  werben  mit  ber  jurürfgebliebenen  £älfte  ber  Zxüf* 
fein,  einem  (Sßloffet  gefd^niltenen  Schalotten  unb  eben 
fo  tuel  Gtjampignon* ,  toenn  tteldje  »orrat&ig  fmb,  fein 
gesiegt,  bieß  hierauf  mit  bem  fein  gewiegten  6pecf  unb 
jfalbfletfdf)  im  SRorfer  nod)  ganj  fein  geftoßen,  af$* 
bann  fcier  gigelb  barein  gerührt,  ba6  ®an$e  fcermittelfi 
eines  ©lecfclöffeß  burdfc  ein  toefte$  ®ieb  getrieben,  mit 
©alj,  Pfeffer,  einem  Kaffeelöffel  geflogenem  2ty;mfan  unb 
einer  falben  Stefferfpifce  fyaniföm  Pfeffer  gett>fir$t,  unb 
bie  garce  gut  untereinanber  gemengt  fielen  gelaffen.  9iun 
Wirb  ein  Falter  ißafletenteig  (9?r.  1078)  ftalbfingerbicf  aufc 
getoaljt,  unb  barauä  ein  runber  ober  länglicher  23  oben  ge* 
fdjnitten,  ben  man  über  einen  bief  mit  SJutter  bestrichenen 
Sogen  Rapier  auf  ein  tiefe«  Ofefl  legt,  unb  ber  jtoe* 
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ginger  breitet  fein  mufi,  aW  man  bie  haftete  Gaben  will, 
wa*  man  burcfc  ein  letzte*  ginbrütfen  mit  ber  SKejfer* 
fpifce  beaeid&nen  fann.  Der  innere  beaeidjjnete  9iaum  wirb 
mit  bünnen  ©pedfylatten  belebt,  bie  garce  auf  biefe  finget* 
birf  geftrid&en,  barauf  bann  eine  Sage  *>on  ber  gewüraten 
8eber,  herauf  lieber  garce,  unb  fo  abwedjfelnb  fortge^ 
fahren,  biß  33eibe$  au  @nbe,  ba$  ©an.je  aber  mit  garce 
bebetft  ift,  vorauf  man  ed  glatt  ftreicfct  unb  mit  bünnen 
©|>etfplatten  belegt.  9Jon  bem  übrigen  £eig  nimmt  man 
fo  Diel,  ba$  man  eine  ftngerbitfe  SRoHe  bason  machen 
fann,  unb  tfttyt  folty  bic^t  an  ber  garce  um  bie  gan$e 
haftete.  Der  übrige  £eig  tt)irb  ebenfalls  l>albftngerbirf 
auflgewalat,  unb  bafcon  ein  langer  Streifen  abgeritten, 
baffen  Sreite  ber  £öfte  ber  eingefüllten  garce  gleid)  ift ;  biefer 
toirb,  nadjbem  er  genau  abgemeffen  ift,  an  beiben  (Snben 
fdjief  abgefd&nitten  unb  augleidt>  auflgeföärft,  bamit  folget, 
fo  weit  er  übereinanber  fommt,  nicfct  au  birf  werbe.  Der 
nod)  fjerfcorfteljenbe  9?anb  bed  Sobenö  gleichwie  bie  bei* 
ben  Snben  be$  Streifend  werben  mit  (Sigelb,  welcfye$  mit 
99ctf  gut  »erfd&lagen  ift,  angeftric&en,  ber  festere  bicfy 
an  ber  9totle  aufregt  wie  eine  SBanb  um  bie  haftete 
geßetlt,  unb  bie  beiben  @nben  genau  miteinanber  »erbun* 
ben,  Worauf  ber  tyer&orfteöenbe  93oben  aufwärts  an  ben 
3*ig  feftgebogen  unb  eingewunben  wirb.  ®e()r  au  beacfc 
ten  ift,  bajj  ber  Seig  feft  an  ber  garce  anliegt  unb  burcfc 
au$  feinen  3tifj  ober  anbere  Deffnung  bat;  eben  fo  mufü 
garce  unb  Seber  feft  aufeinanber  liegen,  fo,  bafj  nidjt  ber 
fleinfte  SRaum  baawifd&en  ift.  Die  SlbfäHe  fcon  Seig  wer* 
ben  nun  aufammengearbeitet ,  auögewafat,  unb  barauS 
ber  Deefel  gefönitten,  biefer  auf  bie  haftete  gelegt, 
ringsum  mit  .Si  angeftrid&en ,  unb  mit  bem  ljert>orfteIjenf  , 
ben  Slanbe  unter  an&altenbem  3ufammenbrürfen  genau 
mbunten.  Um  bie  ganae  haftete  tfety  man  bann  unten 
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Serum  einen  gtt>d  ginget  breiten  Streifen  fcon  $awen* 
betfei  ober  jufammengefegtem  fleifen  Rapier  (Wa$  fcp;  am 
93led)  anfielen  muf*,  bamit  bie  haftete  üon  unten  ntd)t 
au*  ifjrer  gorm  fomme),  umwinbet  fte  mit  Sinbfaben, 
befheid&t  ben  3)etfel  mit  oerflotftem  <8i,  mad&t  in  bie 
ÜRitte  eine  fleine  Deffnung,  unb  t»erafcrt  ba$  ®an$e  nun 
mit  au6  bem  bänner  ausgewalzten  Seig  ausgeflogenen 
SJtättern  ober  awitf  t  bie  ^afiete  mit  einem  $afieten$wf  tf  er, 
worauf  man  fle  überall  genau  mit  @i  anfiretd&t,  unb  über 
9?ad)t  »um  Slbtrocfnen  an  einen  füllen  Ort  flellt.  2)en 
nSdjften  Sag  wirb  fte  mit  mehreren  Sogen  bitf  mit  S3ut* 
ter  beftridjenem  Rapier  ganj  eingemadjt,  mit  Sinbfaben 
leidet  überwftfelt,  unb  nun  in  einem  gut  gelten  unb 
Wieber  etwa*  abgefüllten  Dfen  ie  nad)  ifjrer  ®r5|5e  brei 
M6  fcier  ©tunben  langfam  gebatfen.  SBenn  fte  fertig 
gebatfen  if*,  nimmt  man  fie  be^utfam  $erau0,  gieft  burdj 
bie  obere  Deffnung  einige  (5£ löffei  2Kaberawein  ober  3tum, 
fcetftotft  biefe  Deffnung  bann  mit  ro&em  $eig,  unb  laßt 
bie  Jßaßete  bis  ben  aweiten  ober  brüten  Sag  rufcfg  flehen. 
Seim  ®ebrau<$  wirb  ba$  Rapier  forgfaltig  abgenom* 
men,  bie  Sßafiete,  um  ber  Äirufte  ein  fd&önere*  Sfnfe&en 
ju  geben,  mit  feinem  Del  bünn  befiridjen,  ber  Detfel 
abgetönt,  bad  oben  ftyenbe  gett  abgenommen  unb  burd) 
einen  ©cWßffel  »oll  beinah  erfaltete  ©ulj  (»tyic) 
etfefct,  bie  haftete  wieber  mit  bem  Detfet  bebetft,  unb  auf 
einer  mit  einer  ©em'ette  belegten  ©djüffel  ju  Sifdj  ge* 
geben. 

106«.  Äalte  milhptttpafittt. 

SSom  3femer  ober  ©djlegel  be$  9tel>$  werben  tff)n 
M  jwölf  fymbgrofle  ©tütfcfym  in  ber  JDitfe  einer  SSBurft 
über  ben  gaben  abgefönitten ,  wa$  awei  5ßfunb  aufc 
machen  foH,  biefe  ©tütfdjjen  mit  feinem  ©petf  getieft 
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unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  überftreut,  in  eine  tiefe  irbene 
©c$üffet  bann  einige  Lorbeerblätter ,  3n>iebelföeiben  unb 
etttm*  %tftxa\<m  gegeben,  ba$  gefou^te,  gefridfte  SBilbpret 
barauf  gelegt,  mit  abgerupfter  $Peterfilte,  3wfebelfd&eiben, 
Lorbeerblättern  unb  ettt)a$  2$9mian  bejlreut,  mit  einem 
©lad  gutem  SBein  bego  jfen,  unb  mit  Rapier  unb  einer  flauen 
©Rüffel  genau  beberft.  3n  biefer  SWarinabe  läf  t  man  e$ 
einen  Sag  ober  bod)  ttenigjien$  über  Wacht  fteben,  unb 
fehrt  e$  ttäbrenb  biefer  3eit  öfter*  um.  hierauf  »erben 
anberthalb  bis  $tt>ei  5ßfunb  vom  9iehfcf>legel  abgehäutet, 
geflopft  unb  fein  gettriegt,  ein  $funb  frifdjer  ©pect  eine 
halbe  6tunbe  abgelocht  unb  nad&  ßrfalten  gleichfalls  fein 
gesiegt,  eben  fo  ein  Mb  $funb  rein  gettafd&ene,  abge* 
fd&älte  Trüffeln  in  ©Reiben  gefönitten  unb  bie  £älfte 
baüon  nebfi  einem  Sfjlöffel  ©Kalotten  fein  getoiegt,  unb 
nun  «He*,  SBilbpret,  ©perf  unb  Trüffeln,  im  SRorfer 
fein  geflogen,  bann  vier  ©gelb  barein  gerührt,  unb  ba$ 
©anje  burd)  ein  ttefteS  ©ieb  getrieben.  2)iefe  garce  toürjt 
man  fobann  mit  ©al$,  Pfeffer,  einem  halben  Kaffeelöffel 
geflogenen  Lorbeerblättern,  eben  fo  tuet  S^mian,  einer 
halben  SRefferfrifte  fpanifdjem  Pfeffer  unb  jtoei  @#Iöffei 
ffnoblaud&toaffer  (Sßaffer,  tt)orin  ein  Heine*  ©liebten 
verriebener  Änoblaudj  gefönt  ttmrbe),  unb  rührt  fle  mit 
einem  ©<$6t>flöffel  fräftiger  reifer  SRahmfauce  (9?r.  212)  ab. 
3Ba3  bie  haftete  anbetrifft,  fo  toirb  foldje  abtoed&Slung** 
föeife  mit  garce  unb  bem  getieften  SBilbpret  gefüllt,  bie 
Äurücfgebliebene  £älfte  Trüffeln  ba$tinfd)en  gelegt,  unb  im 
Uebrigen  bie  ^afiete  eben  fo  behanbelt  unb  beenbigt  n>ie 
vorige. 

■ 

1063,  Äalte  «eb^ü^ttet|>afiete* 

Siier  rein  gepufrte  Siebhühner  »erben  auSgebeint  (gehe 
SJuSbeinen),  mit  ©al$  unb  Pfeffer  betreut,  unb  bann 
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eben  fo  mawnirt  unb  übet  9?ad&t  ftetyen  geraffelt  n>ie 
bie  9BUb)>retftucfd&en  in  vorder  Kummer.  #un  bereitet 
man  aon  brittbalb  Hfl  brei  $fimb  SBilbpret  bie  nämlidj« 
garce,  fcbneibet  bie  gleite  Raffte  ber  Trüffeln  in  Heine 
SBürfel,  unb  füllt  biefe  nebft  einem  Xfytil  ber  garce  in 
bie  marintrten  9leb&ül)ner  ni<$t  ju  soll  ein,  toeld&e  bann 
äufammengebogen  Werben.  93on  ber  aurfitfgebliebenen  garce 
Wirb  auf  ben  Soben  ber  haftete  (fiebe  9lv.  1061)  eine 
?age  aufgetrieben ,  $Wei  fcon  ben  Äebbüljmern  barauf  ge* 
geben  unb  mit  garce  beberft,  bferauf  bie  beiben  anbem 
SJiebbübner  gelegt  unb  gleidjfafte  mit  garce  bebetft.  Wafy 
bem  bie  haftete  glatt  geffricben  unb  mit  bünnen  ©petf* 
Raiten  belegt  ifi,  wirb  fie  nad)  9lt.  1061  bereitet  unb 
beenbigt. 

Slnmerfnng.  Sei  biefet  unb  ber  folgenben  $a#ete  Faun 
man  bas  ®txi\>pt  be«  ©cflügeU  fein  fiepen.  JDae  ©eftof enc  wirb 
bann  nebft  einer  oerfa^nütenen  3totebel  in  vier  2c tfy  gerourfeltem, 
in  einem  ßaflrol  au«gclaffenen  €  pect  gelb  gerößet,  mit  brei  €^ö^f; 
iöjfel  guter  ffleiföbrutye  aufgefüllt,  mit  g\oei  Lorbeerblättern  nnb  gwei 
helfen  gefoult,  unb  fo  lange  auf  bem  fteuer  gelajfen,  bi«  e«  jnr 
«fttfte  eingelöst  ffL  3Wan  gießt  e«  nnn  gnerft  bnr*'«  Sie*  nnb 
fobann  bur<$  bie  obere  £>effuung  In  bie  faum  au«  bem  Dfen  ge* 
fommene  haftete,  nnb  bringt  lefctere  normale  eine  SBiettelflnnbe  in 
ben  Dfen. 

1064.  Äatte  VQntpftnpafHtu  unnb 

Sßirb  eben  fo  bereitet,  wie  bie  fcorljergebenbe ,  nur 
fommt  jur  garce,  anftatt  5Re&fleifd&,  £afenfleifd),  unb  e$ 
Wirb  ba*  fein  gewiegte  (Singeweibe  ber  Schnepfen,  ben 
SWagen  aufgenommen,  barunter  gerüljrt 

1005.  JtaftfUifdfcaflete, 

3)rei  Sßfunb  fcom  Äalbdfd&legel  Werben  abgehäutet 

ftotft,  fibenwerd)  balbfingerbreit  Wnglicf)  fd&neibet,  bann 
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nebß  einem  ®la$  altem  SBein,  ber  fein  gewiegten  Schale 
unb  bem  Saft  einer  halben  Zitrone,  fcier  ?orbeerblattern, 
einem  Kaffeelöffel  Pfeffer,  eben  fo  »iel  fein  gelittener 
*ßeterftlie  unb  etwas  gertebener  SKuöfatnufj  in  eine  ©<§fif* 
fei  bringt,  unb  fo,  mit  Rapier  unb  einem  Decfel  be-* 
becf t,  über  Stacht  fteßen  laßt.  9Son  Sutten  ober  warmem 
$aftetenteig  (9fr.  1073  ober  1077)  wirb  ein  Sheü  halb* 
ftngerbicf  auSgewaljt,  barau$  ein  länglicher  33oben  ge*  t 
fdbnitten,  biefer  über  einen  bitf  mit  33utter  befirid&enen 
Sogen  $apier  in  ein  aufgefd)lagene$  Siech  gelegt  unb 
mit  bünnen  ©pecfplatten  bebecft,  bie  Sorbeerbldtter  fcom 
gewußten  gteifch  herausgenommen,  unb  lefctere*  gehörig 
gefallen,  ©obann  befiretc^t  man  ben  reeren  Sianb  be$ 
93oben$  mit  gut  fcerflopftem  @i,  legt  baä  gleifch  auf  ben 
6perf  unb  bariiber  einen  au6  bem  übrigen  $eig  gefertig* 
ten,  balbfmgetbreit  größeren  3)ecfel,  brücft  jefct  Seite* 
am  JRanbe  paffenb  an,  unb  Winbet  e3  ber  Sfrt  ein, 
bafj  e£  wie  eine  Schnur  ausfielt.  9?un  wirb  bie  ganje 
*ßaftete  mit  6t  angeftrichen,  in  ben  3)etfel  auf  flWei  ©ei* 
ten  ober  auch  nur  in  ber  SMitte  eine  Heine  Deffnung 
gemad&t,  bie  SefgabfaDe  bann  jufammengearbeitet ,  au$* 
gewagt,  mit  beliebigen  fleinen  SluSftechern  Slümchen  unb 
Slätter  ba&on  ausgeflogen,  unb  bamit  ober  au*  mit  abgera* 
belten,  fchmalen  Streifen,  welche  Sänber  bilben,  berDetfel 
belegt  unb  versiert  -Kachbem  3We$  mit  6i  angeffcidben 
ifi,  Wirb  bie  Sßaftete  in  gutem  £>fen  eine  Stunbe  lang* 
fam  gebacfen,  bei  £erau$fommen  fofort  bie  gurücfgeblie* 
bene  SBürje  beö  gleite*  burch  obenerwähnte  Deffnung 
hinein  gegoffen,  unb  bie  haftete  noch  eine  Siertelfiunbe 
in  ben  Dfen  gefteßt  Slm  folgenben  Sage  gießt  man 
bann,  bi*  fte  »oU  i|i,  faum  noch  laufenbe  mpk  ober 
gletfchfufj  (9Jr.  1020,  1019)  burch  erwohnte  Deffnung 
barein.  fc  '  ■  ) 
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106G*  #af<$eefatce* 

93on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fet* 
ten,  gefönten,  erfalteten  Äalbfleifäj  wirb  ungefähr  ein 
Jßfunb  fein  gewiegt.  Unterbefl  Wefd&t  man  jWei  abgefd&älte 
ober  unabgefd&älte  Semmeln  (Äreujerbrobe)  in  SBaffer 
ein,  brürft  fold&e,  wenn  fle  burd&geweid)t  jinb,  fefi  au«, 
bimpft  fte  mit  einem  Söffet  fein  gefdbnittener  3wiebel 
unb  eben  fo  Diel  $ßeterftlie  in- tote  Sot©  »uttet,  unb 
leert  fte  hierauf  in  eine  ©djüflel,  um  fte  f)ier  mit  bem 
gleif^  bann  Salj,  3Jiu«f  atnufi ,  etwa«  fein  gewiegter 
Zitrone  unb  fcfer  (Stern  gut  afyurfiOren. 

1069«  StatbfLtiWfaxcu  )TfI 

Sin  $funb  ifalbfleifd),  am  bepen  »om  ©Riegel,  wirb 
gut  geflopft,  son  aller  £aut  befreit,  rec$t  fein  ge&acf t,  wäl)* 
renb  bem  £acf  en  mit  einem  Dalben  ©poppen  SBajfer  befyrifct, 
unb  barunter  bann  eine  abgeriebene,  in  aRttöj  geweifte 
unb  wieber  au«gebrü(fte  ©emmel,  ein  3$iertefyfunb  fein 
gewiegte*  SRierenfett,  brei  gier,  brei  gßlöffel  3Mdj,  ©alj, 
3Ru«fatnu(j  unb  etwa«  fein  gewiegte  3to<wenföale 
rü^rt  —  Sluf  gewo§nli*ere  8lrt  bereitet  man  tiefe  garce, 
inbem  man  awei  ©emmein  me&r  unb  ftott  be«  Stieren^ 
fette«  eben  fo  siel  Sutter  nimmt,  in  Welver  man  ba« 
au«gebrutfte  33rob  abbdmtft.  •  vn) 

loes,  »ratwtttflfatce.       ,  nhnirt 

gin  $Pfunb  »on  ben  Seinen  befreite«  @c§weinfleif<$, 
an  Welkem  nid&t  ju  fciet  ©petf  ifi,  unb  ein  $funb  Wo$f 
abgetütete«  ffalbfleifdj  t>om  ©Riegel  wirb  aufammen 
(am  bepen  wenn  e«  nod)  warm  ift)  gut  geflopft,  mit 
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einem  <£gloffef  ©ala,  unter  äfterem  SSefprffcen  mit  fartem 
SBaffer,  auf  bem  £a<fbrett  gana  fein  getoiegt,  bann  in 
eine  ©d&üffel  genommen,  ein  Kaffeelöffel  fein  gefönittent 
3itronenföafe,  ein  falber  Kaffeelöffel  geriebene  9Ru*Fat* 
nug  unb  eine  aKefferfoifce  Herfen  beigefügt,  unb  mit  einem 
©poppen  SBaffer  gut  abgerüfirt.   Unterbeg  tt>ei$t  man 
brei  tfreujerbrobe  in  gleifd&brü&e  ein,  nimmt  fold&e,  toenn 
fte  gut  bur# qetveify  ftnb,  auf*  geuer,  gibt  toter  ?ot&  33ut< 
ler  baju,  unb  Fo<$t  bieg  unter  beftanbigem  Umrühren  au 
emem  bidfen  Srei,  mlfyn  man  aum  (SrFalten  fieöt,  fax* 
nac$  au  bem  abgerührten  Skifä  bringt,  unb  bad  @an*e 
mit  toter  (Siero  gut  abrüfjrt, 

1069.  »ratttmrfffarcc  auf  getooftttU^e  %tt. 

2Ran  nimmt  ba*  »rat  einer  $albtfünbigen  93rat* 
tourfi,  tt>et<$t  bann  an>et  abgeriebene  ffreuaerbrobe  in  2Hüd) 
ein,  brutft  fte  hierauf  fej*  au$,  bampft  fie  in  fed)6  Soti) 
Sutter  mit  etn>aS  ©ala  unb  9J?u*fatnug,  unb  rü&rt  (te 
nun  mit  bemSrät  unb  brei  (Stern  gut  ab.  —  SDiefe  garce 
h>irb  au$  au  ff  logen  in  (Suppen  unb  in  3tagout$,  ober 
aum  güllen  toon  äBirflng  ober  2BeigFraut  toerwenbet. 

I©*©*  #ü$ttcrfUifd&fatce, 

SSon  jVtoei  gebratenen  jungen  §ü$new  tt)irb  ba$  gfeifd) 
abgefd&nitten,  foltyS,  nac^bem  bie  £aut  batoon  genom* 
men,  gesiegt,  unb  bann  im  «JRörfer  mit  einem  <£i  unb 
Jttoei  Sotlj  SButter  fein  geflogen.  Unterbeg  meid&t  man 
eine  abgemalte  Semmel  in  2Rifd&  ein,  brütft  ba3  Srob 
nad&  tooOigem  2)urcl)n>eic$tfein  lieber  au$,  bämtoft  es  auf 
bem  geuer  in  fed)*  ?ot$  Sutter  ab,  unb  bringt  eS  fo* 
bann  au  bem  geflogenen  £ü&nerfleifd)  in  eine  ©d&üffer, 
tt>o  nun  «Oed  mit  an>ei  eiern,  ©ala,  üRu«atnug  unb 
einem  falben  Kaffeelöffel  fein  gefd)nittener  3toonenföale 
gut  burtfgerüfjrt  toirb- 

SRicU,  «mbauer  £q$*>u<$.  oq 


10V 14  &alHmil*leittf4tce. 

SSier  Jfalb$mifc§Iein  Werben  meljreremal  in  lauem 
SBafiet  gewafc$en,  barin  flehen  gelaffen,  bamit  ba*  99lut 
fid)  l}erau$3iel)e ,  unb  nun  in  fodjenbem  ©aljwaffer  ober 
in  gleiföbrülje  abgefod&t,  bis  )ie  fernig  Weid)  ftnb.  hierauf 
legt  man  fie  in  faltet  SBaffer,  lautet  biefelben  ab,  tot* 
wiegt  fle ,  unb  floßt  fte  julefet  nod&  fein  im  SKörfer  mit 
jwet  ?otI)  Sutten  8ll*bann  wei^t  man  für  jwet  ifreujer 
abgefd)ftlte$  93rob  in  3Rild)  ein,  brutft  foldjeS,  wenn  e$ 
burd&geweid&t ,  feffl  au6,  bampft  eS  in  fcier  Sott}  93utter 
auf  bem  fteuer  ab ,  unb  bringt  e6  je$t  ju  ben  geflogenen 
i?alb$milc§lein  in  eine  Scfjüffel,  um  Ijter  ba6  ®anje  mit 
brei  (Stern,  ©alj  unb  2J?u*fatmtß  gut  butrijjurityten. 

$if$fatce. 

SKan  fcerfdjneibet  $wei  5JJfunb  ro§e$,  fcon  £aut  unb 
allen  ©raten  befreites  £edjt*  ober  Äarpfenfleifdj ,  unb 
ftößt  e3  fein  im  2Rörfer  mit  anbert^alb  Sterling  Sutter. 
Unterbeß  Weidjt  man  jwei  abgefd&älte  Äreujerbrobe  in 
miti)  ein ,  brutf t  fte  nad&  ©rweidjen  fefl  au<5 ,  flößt  fte 
mit  ttier  Giern,  unb  rüljrt  fte  bann  mit  bem  geflogenen 
gfföfWW/  »ier  6f«ffet  bitfem  fußen  ftaßm,  $Wei  ©ßloffel 
fein  gewiegter  *ßeterftlie,  Salj  unb  2Jtu$Fatnuß  gut  ab.  — 
2)iefegarce  $eißt  ÄrebSfarce,  wenn  man,  Patt  frifdjer 
»utter,  5freb$butter  (3?r.  201)  $ierju  nimmt.  3n  biefem 
gall  rüf)rt  man  audj  bie  flein  gewiegten  jfrebSfdjweifd&en 
barein. 

*.,,*'....  <  •  .        •  ;  *Y  f,f? 

'  •  i  -  _  .  «  1  m  m  .  -  *  ■ 
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1©13,  »littet*  ober  »Idttettefg* 

6m  $funb  feinet ,  geftebteö  2J?e&t  ttntb  in  einer 
®*ü|fet  mit  jtt>et  giem,  ein  tt>enig  ©ala,  t>ter  8ot& 
33utter  unb  ettoa*  9Kitö)  au  einem  ni$t  au  wichen  $eig 
angemad&t,  unb  biefer  bann  auf  ba*  mit  SKe&l  beftäubte 
Sfubelbrett  genommen  unb  glatt  unb  fein  gearbeitet,  fo, 
tag  ttenn  man  mit  bem  ginger  ein  @rübd)en  barein 
brütft,  ber  $eig  jtd)  t>on  felbß  lieber  in  bie  «&öfje  mW- 
9?un  fnetet  man  ein  *ßfunb  23utter  mit  einem  93iertel* 
»)funb  2Re&l  ab,  bis  foldjje  nid&t  meljr  &art  ift,  toala*  bann 
obigen  $eig  gleichmäßig  bicf  auö,  ftOt  bie  Sutter  in  bie 
2Ritte,  unb  fcfylagt  ben  §ert>orfie^enben  £eig  von  allen 
Vier  ©eiten  barüber,  fo  baß  jie  barin  eingeföloffen  ift. 
S)ieß  wirb  jefct  mit  bem  beme&Iten  aftfltytfj  $u  einem 
flro^m,  Qalbfingerbtfen  Sferedf  auSgetvalat,  wobei  man 
fe#r     5Td^  ja  nehmen  Ijat,  baß  bie  Sutter  ni^t 
autbrify,  unb  btfäalb  öfter*  SRefil  unterflauben  muß. 
9Kan  fötSgt  fobann  ben  Seig  von  aßen  vier  Seiten  über 
ft$  aufammen,  unb  tvalat  tön  tvfe  ba$  erße  SM  au$, 
fötägt  itjn  torieber  fo  aufammen ,  ttJafjt  üjn  nodjmafö  wie 
Vorhin  au*;  unb  tofeber^olt  ba*  ganje  «erfahren  nod& 
einmal,  fo,  baß  ber  Seig  vier  for$e  Touren  erhalten  fjat 
<5r  fann  nun  fogletö?  verttenbet,  ober  in  eine  irbene,  leidet 
mit  SRe§l  betäubte  ©puffet  gelegt,  unb  augebedft,  bamtt 
er  feine  if rufte  bef ommt,  in  ben  ifeflet  gefteflt  werben.  — 
3m  ©ommer  ift  bie  Bereitung  btefeS  SeigeS  dußerfi  fötoie* 
tffl.  3«  biefer       wuf  «wn  bie  Arbeit  im  ffeder  ver* 
richten,  unb  ben  Seig  fo  toenig  al$  möglid)  mit  ben  £än* 
fcen  anfaffen.  9ta$  jebe$maligem»u$tt>alaen  wirb  er  auf 
*a*  beme^Ue  M&oli  gerollt,  unb  von  biefem  auf  eine,  auf 
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bem  fieinewen  Soben  ausgebreitete  Serviette  gelegt,  tvo 
er  immer  eine  SJiertelflunbe  Hegen  bleibt,  bis  er  toieber 
ettva«  fefi  geworben.  —  ffann  ftatt  mit  3Kilc$  audfj  mit 
SBaffer  bereitet  tterbem 

10*4.  «wficr  »utterteig. 

66  ttrfrb  ein  halber  Sdjoltyen  Sßein,  eben  fo  viel 
SSBaffer,  vier?oth  3utfer,  ettt>a$  fetngett>iegte  3itronenfd)ale, 
ganj  ttenig  ©a^,  jtt>ei  (gier  unb  vier  ?otl)  Sutter  mit 
einem  $funb  feinem  2Re$l  angerührt,  unb  auf  bem  SJatf* 
brett  abgearbeitet,  biö  ber  £eig  ein  feine«  9lu$fel)en  hat, 
nun  jtoanjig  ?oth  frifdje  Sutter  mit  einem  9?iertetyfunb 
SBleöl  auf  bem  Satfbrett  abgefnetet,  ber  £eig  fjalbfinger* 
bief  au*gen>a(}t ,  bie  Sutter  auf  beffen  SKitte  gefefct ,  ber* 
felbe  von  allen  Seiten  barfiber  gefd&fagen,  unb  aWbann 
tt>fe  ber  vorige  breu  bis  viermal  au«geival$t  —  SBirb 
gewöhnlich  ju  feinern  Dbfifud&en  vertvenbet, 

1075*  Geriebener  fßuttttttiQ. 

SRan  reibt  ein  $funb  feine«  3Jlehl  unb  eben  fo  viel 
Sutter  aneinanber  ab,  gibt  alSbann  ein  Siertetyfunb  fei* 
nen  3ucfer,  vier  Stgelb,  ^tvei  ganje  Sier  unb  ein  flein 
tvenig  ©als  baju,  unb  beforifct  nun  ben  $rig  mit  einigen 
Cßlöffeln  füf  em  Kahm  ober  eben  fo  viel  SBein.  Um  ihn 
nid?t  viel  mit  ben  «£>änben  anzurühren,  tvirb  er  mit  einem 
großen  SReffer  ober  einem  $a<f meffer  in  Heinere  ©tücf djen 
gefdfjnitten ,  biefe  immer  tvieber  jufammengefd&oben,  unb 
fo  fortgefahren,  bi«  WM  gut  untereinanber  gemengt  ift. 
©obann  ivaljt  man  benfelben  au«,  fölägt  ihn  von  allen 
vier  Seiten  über  ftd)  jufammen,  verfährt  nad)  9ir.  1073 
nod)  breimal  auf  biefe  SBeife,  unb  vertoenbet  ihn  herauf 
3U  beliebigem  Oebraudjj.  -    ,  «'       .  .  .. 

■  .  .  Würbet  Xeig  $tt  ©bflfu^etu-  .r*. . 

ein  $funb  feine«  »tehl  tvirb  aufgehäuft  auf  ba* 
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Sacfbrett  geftebt,  unb  in  bie  3»t«e  eine  ©rube  gematy, 
in  tteld&e  brehnertel  QJfunb  Sutter  gebrodelt  »irb  unb 
Stt>et  Sigelb,  eine  9Refferfpifre  ©ala,  gvt>ei  (Stoffel  3ucfet 
unb  a<$t  (Stoffel  Falte*  SBaffer  fomraen  |  biefl  »irb  mit 
einem  großen  SReffer  untereinanber  gc^arft,  mit  ben  £an* 
ben  aufammengefdjoben,  nun  einigemal  ausgetobt,  au* 
fammengeföfagen,  mit  einer  ©erviette  beberft,  eine  ©tunbe 
aum  3tu$en  an  einen  füllen  Ort  gefallt,  unb  aWbann 
»ewenbet. 

1079.  %ti$  $it  »atmen  tyafltttn. 

Stuf  bem  Sadfbrett  »irb  ein  <ßfunb  ferne*,  gefiebteS 
•Keftl  bergartig  aufgekauft,  oben  eine  Heine  ©rube  barein 
gemadjt,  in  biefe  ein  kalb  5ßfunb  gebröcfelte  Sutter,  brei 
(Sigelb,  a»ei  ©ßlöffel  faurer  9iakm,  eine  SRefferfeifce  ©ala 
unb  vier  bi*  fcd^d  gßlöffel  falte*  fflaffer  gegeben,  unb 
ba*  ©anae  fobann  nad&  voriger  Stummer  au  einem  glat* 
ten  $eig  verarbeitet,  »eldj en  man  glei<$faH*  eine  Stunbe 
an  einem  füfjlen  Drte  ruften  lägt. 

1©*8,  geig  )it  faltett  »afletem 

$rei  $funb  getfebte*  Stekl  »erben  auf  ba*  Sa* 
breti  gekauft,  unb  oben  in  bie  SRitte  eine  Heine  ©rube 
gemad&t,  nun  anbertkalb  ©poppen  SBaffer  mit  einem 
^alb  $funb  »utter  ober  »bföopffett  unb  et»a*  ©ala 
aufgefod&t,  unD  bieg  ftcbenb  an  ba*  2Rekl  gegoffen.  S)a* 
©anae  »irb  bann  anfangt  mit  einem  grofjen  SReffet,  frä* 
tet  mit  ben  £änben  tüchtig  au  einem  glatten,  gana  fetfett 
$eig  gearbeitet,  ber  fogleiJ)  jur  Tapete  verbraucht  »er* 
ben  muf. 

1099»  »ranbteig. 

SRan  fefre  einen  ©d&owen  2Rifc$  mit  vier  Sotk  93ut# 
ter  unb  et»a*  ©afa  auf*  geuer,  laffe  fte  ftcbenb  »erben, 
rityre  fobann  brefviettel  $funb  fein  geftebte*  SRekl  barem, 
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unb  rfifce  nun  fo  lange,  M  bet  Seig  glatt  tfl  unb  *on 
ber  Pfanne  fid?  abtodt  hierauf  bringe  man  benfetbm 
in  eine  irbene  Schüffei,  laffe  ihn  eine  SSiertelffunbe  flehen, 
unb  rühre  bann  fechö  bis  fteben  Sier,  eineö  nach  bem  anbern, 
barein.  —  2lu$  biefem  $eig  derben  «älberffife,  Rauben 
u.  bgl.  gebaefen.  Sollte  er  $u  bief  fein,  um  bergleidjen 
eintauchen  au  fßnnen,  fo  muß  man  mit  ©fern  nacheifern 

1080.  »aefteig  »ott  Söettn 

ßin  halb  $funb  feinet  SJlehl  tt>irb  mit  einem  ©d&op* 
ptn  tteißem  SBein  unb  3tt>ei  (Sfifoffel  serlaffenet  Sutter 
ober  Seinem  ©chmalj  ju  einem  bief pfiffigen,  glatten  Seig 
angerührt,  biefer  mit  einem  Kaffeelöffel  3utfet  wib  eto>a$ 
©a($  geftfirjt,  unb  mit  bem  feft  gefdjlagenen  @c$nee  t>on 
jtoei  (Stoeiß  leicht  t)ermtfc^t  —  «Kuß ,  fobalb  er  fertig 
ift  verbraucht  werben,  unb  fo  bief  fein,  baß  er  ffdj  ftarf 
mefferrücfenbicf  an  bie  $um  Sludbatfen  bestimmten  ©egen* 
fiänbe  anlegt. 

1081.  «aefteig  t?on  ©ter. 

bereitet  man  ganj  ttn'e  fcorhergehenben,  nur  ioirb 
baju  fein  3udfer ,  unb  flatt  SBcin  eben  fo  viel  Sier  ober 
SRilch  genommen. 


<£reme. 

■ 

1083.  ©atttttecteme* 

3n  floti  Schoden  9tahm  ober  guter  ajlildj  urirb  ein 
fmgergrofeS,  in  Heinere  aerfchnittene*  ©tütfd&ett  SaniBe 
einigemal  überfo<$t ,  bteß  jugebeeft  eine  öaibe  ©tunbe  an 
einem  heißen  Ort  flehen  gelaffen,  bamit  fuJj  bet  @eru<$ 
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bet  aSanifle  in  Me  3Ritd&  faty,  unb  bann  but#  ein  Sieb 
gegoffen.  3?un  rit&tt  man  einen  «einen  Äod&loffel  feine« 
SWeftl  mit  $tt>et  (Sgloffel  faltet  2Rtl$  glatt  an,  tfi&tt  foldje* 
mit  ge§n  (Sigelb,  einem  äJtettelpfunb  ^uda  unb  ber  SBa* 
niHemild&  gut  ab,  giegt  e$  bur<$,  unb  läßt  bie  6teme 
aWbann  auf  bem  geuet  untet  forttoafjrenbem  9lüljren  bicf* 
Iid>  toerben  unb  bereit*  an'3  Soeben  fommen  (fod)en  batf 
fle  jebod)  nic^t)/  vorauf  foletye  in  eine  Sremefd)üffel  arv 
gerietet  unb  falt  gefleüt  toirb.  SJot  bem  auftragen  »er* 
aiert  man  fte  mit  langlicfc  fcerfdjnittenen  ^ifkjien  ober 
eingemachten  grumten,  unb  fertnrt  fie  bann  mit  feinem 
Sadtoerf. 

1084.  G^oeolabecteme* 

(Sin  Heiner  Äocflöffel  2J?eI)l  toirb  mit  jtoei  ßgloffel 
2Ril<$  glatt  angerü&rt,  unD  baran  jebn  (Sigelb,  fed&d  Sotlj 
3ucfer,  ein  23iertetyfunb  auf  bem  3teibeifen  gertebene 
ßljocolabe  unb  gtt>et  poppen  9ialjm  ober  gute  SDlildj 
gerührt.  2)ieß  lagt  man  auf  bem  geuer  unter  beflanbigem 
9tirt)ten  nad)  voriger  Kummer  »erbt efen ,  vorauf  e$  in 
bie  Sremefd&üffel  angerichtet  unb  falt  geftellt,  unb  bie 
(Sterne  bann  mit  Ijalbirten  SKanbeln  belegt  unb  mit  Sacf* 
tt>etf  fettrirt  ttrirb. 

1085,  manhtlctmt. 

.  ®ec$3  ?ott>  fuße  unb  adjt  <Stöcf  bittere  SRanbeln 
Serben  gebrüht,  abgefdjält,  grob  fcermiegt,  bann  im  Dfen 
gelbli*  getoM,  im  STOötfet  etwa*  geflogen,  hierauf  in 
gn>ei  ©poppen  JRa&m  einigemal  aufgefodjt,  unb  butclj 
ein  leinene«  Xvuf)  gehegt.  9?un  rityrt  man  einen  flehten 
Äo^Wffei  STOe&l  mit  awef  gßlöffel  falter  2Ätld&  glatt  an, 
tü&rt  ge(>n  ©gelb,  ad&t  ?otf)  3ucf er  unb  bie  bur*ge*>regte 
aSanbelmil*  gut  bamit  burd&,  nimmt  fobann  bie  Sreme 
auf«  geuet,  unb  beenbet  fte  nad&  3ft*  1083* 
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1080*  3itt<mettcteme. 

SJfatt  tügrt  einen  tfod&loffel  SCttc^I  mit  jtoei  (Stoffel 
JRa&m  glatt  an,  gibt  $ehn  (Stgelb ,  adjt  Sotß  3ucfer, 
n>oran  eine  3i^>ne  abgerieben  mürbe,  unb  imi  ©chop* 
pen  Saljm  ba$u,  unb  läßt  biefj  auf  bem  geuer  unter 
beftanbfgem  Murren  $u  einer  bicflichen  Sreme  tterben, 
toorauf  fold&e  angerichtet,  $um  (Srfalten  geftetft,  alflbann 
mit  eingemachten  Himbeeren  befefrt,  unb  mit  SJacftterf 
fertnrt  toirb.  • 

5t  um  er  fang.  2>ie  Greme  9ir.  1083  —  1086  Wunen  au$ 
»arm  fewirt  werben.  %Jlan  nimmt  bann  einen  großen  5to$lö{fel 
9Jiefrl,  nnb  mengt  in  bem  9Cugcnbficf ,  Wo  He  ßreme  bicflid?  ge* 
Worben,  nodj  auf  bem  fteuer  ben  feß  geflogenen  Schnee  ber  jefw 
(Siweif  barunter,  hierauf  richtet  man  fötale  an,  Beßreut  fie  mit 
feinem  3u<fer,  unb  brennt  (te  fogteich  mit  einem  (Sifen  ober  SBacf* 
fd)äufel#en,  welc^ed  beim  9lnri c^ten  fdjon  glutyenb  fein  muf ,  auf,  weit 
ber  3u(fer  gerne  famU^t  unb  bann  ba*  Aufbrennen  erföweteu  würbe. 

1087.  ©aniflecreme  in  £>unfl  gefönt* 

2Kan  fefce  jroei  ©d&opfeen  gute  SRilch  ober  9ia§m 
mit  einem  ©tengeld&en  SSaniHe  unb  einem  äiertefyfunb 
3ucfer  jum  geuer,  laffe  bieg  einigemal  auffochen,  unb 
fteüe  e$  bann  eine  SJiertelfiunbe  bei  Seite.  9?un  »er* 
Hopfe  man  mittelfi  einer  ^oljernen  6chneeruthe  neun  Gi* 
gelb  tüchtig  mit  jfoei  (Sfjtöffel  Falter  SWtlc^,  rühre  fobann 
bie  ettt>a6  erfaltete  «anitlemilch  baran,  giefc  fold^e«  burdj 
ein  feine*  £aarfieb,  unb  fülle  bie  SWaffe  in  eigene  Heine 
Kremebecher ,  auch  in  Keine  obere  ifaffeetaffen,  ober  in 
eine  (Sremefchüffel  ein.  6o  fefre  man  fie  in  ein  tfafkol, 
tt>el<he*  fo  m  m**  Sßajfer  enthalt,  W  bie  ©eföirre 
bis  $ur  Raffte  barin  fielen,  bebeefe  ba*  Äaflrol  mit  fei* 
nem  Decfel,  gebe  auf  tiefen  heifle  8lfche,  unb  raffe  ba$ 
®«nae  auf  fchtoachem  geuer  langfam  bämpfen,  tt>obei 
hau^tfachlich  jh  beachten  ift,  bag  ba*  SBaffer  nur  ganj 


ßreme. 


457 


langfam  Fofy:  benn  bei  einem  einten  StufwaHen  »firbe 
bte  Sreme  rau$  »erben  unb  Slafen  Herfen.  9?a#  einer 
falben  <£*unbe  »irb  nad&gefe&en :  »enn  bie  Sreme  geflotft 
iji,  neijme  man  fte  $erau$  unb  laffe  fte  erFalten,  im  an> 
bern  gaH  bebetfe  man  fte  »ieber,  unb  laffe  fte  no$  »oHenb« 
fertig  »erben-  93or  bem  Stuftragen  pufee  man  bie  ©eföirre 
rein  ab,  beßreue  nac$  belieben  bie  ßreme  mit  feinem 
3urfer,  unb  $alte  ein  glü()enbe$  (Sifen  barüber,  tamit 
fiterer  förmig,  unb  auf  biefe  2Beife  bie  ©reme  fllafirt 
ttirb.  Sie  fann  aud)  im  SSarfofen  fertig  gemalt  »er* 
ben.  2Ran  fieUe  fte  bann  mit  bem  ifaßrol  mit  SBaffer 
in  ben  Dfen,  unb  bebetfe  ba$  flaftrol  genau  mit  feinem 
SDecfel,  bamit  bie  Sreme  feine  Trufte  befomme. 

1088.  erangencreme* 

lOSfl,  %^ttcxtmu 

1090.  <£$ocolabcctcme, 

bereitet  unb  beenbet  man  gan$  ttrie  »orbergeljenbe, 
nur  bafl,  fiatt  ätonifle,  $ur  erpen  fo  *>td  DrangenMüte, 
als  man  3tt>ffc$en  ^n>et  ginger  nebmen  fann,  ober  in  beren 
Ermangelung  etwas  Drängender,  jur  anbern  #oti  Qp 
löffei  guter  $erlent&ee,  gur  brüten  ac§t  Sotft  geriebene 
G&ocolabe  unb  nur  fedjs  £ot&  3utfer  wwenbet  »erben. 

lOOl.  ®tftnntt  mUcttmt. 

(Sin  ffiiertelpfunb  Stete  »irb  mit  Fo<$enbem  SBaffer 
angebrityt,  bann  abgegoffen,  mit  brei  ©poppen  fodjenber 
äRildj  unb  einem  6tengeld)en  SßaniHe  auf*  geuer  gefefrt, 
langfam  »eidj  gefönt,  hierauf  fcom  geuer  genommen,  unb, 
nacfybem  jtoei  (Sigelb  nebfi  einem  SBierietyfunb  feinem 
3urfer  barein  gerüfjrt,  bei  Seite  gejleHt.  SBenn  er  t>öflig 
erfaltet  ifl,  »irb  anbert&alb  SotS  aufgelohte  £aufenblafe, 
tta*  einen  falben  ©poppen  auflmadjen  foH,  ober  ber 
einen  ©poppen  betragenbe  ©tanb  *>on  fcier  £alb$füjfen,  ober 
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atod  unb  ritt  $alb  Mf)  aufgelohte  ©elatine  nebfi  jwef 
JEetfer  ©tyagra&m  (Str.  1110),  tcr  aus  einer  $alben  SRafj 
Stafjm  bereitet  würbe,  barunter  gemengt,  bie  Sreme  in  eine 
mit  feinem  SDianbelöl  ausgetriebene  gorm  ober  bergleicfyen 
93edjer  eingefüllt,  unb  jum  Crfaften  gefieBt  3e»gt  ftdj 
bie  ßreme  beim  Slnfü&len  ganj  feft ,  fo  wirb  fte  mit  ben 
gingern  am  Staube  leidet  gelöst,  unb  über  eine  ©djüffel 
gefiürjt.  —  3)ie  mit  Del  beflrid&enen  gormen  bürfen  t>or 
bem  Umfüfirjen  nur  bann  in  Warmes  SBaffer  getauft 
werben,  wenn  ftd)  bie  6reme  burd&auS  nid)t  aus  ben* 
felben  löfen  läßt. 

»nmerfuttg.  $faftc$tKd&  be«  Buflöfen«  bet  $aufenblafc,  bet 
©Platine  unb  ber  SBereitung  be«  Ä&lberflanbe«  fe^e  man  ben  31  n  lj  a  n  $. 

1093.  ©eflörjtc  «Bantttccreme* 

(Sin  ©tengeldjen  QSanitte  wirb  in  anbertfalb  ©poppen 
guter  9Küdj  ober  3ia^m  einigemal  aufgefod&t,  unb  lefctere 
nad)  einigem  (Srfalten  burc$  ein  ©ieb  gegoffen.  9?un  rüljrt 
man  jwei  2otl)  aufgelöste  £aufenblafe  (ober  einen  ©d)op* 
pen  fffllberfianb,  au*  brei  8olQ  aufgelöste  ©etatine),  fünf 
(Stgelb  unb  a$t  £otl)  feinen  Sutfer  mit  ber  erfalteten 
ÜRild)  an,  f^üttet  biejj  burc^S  ©ieb  in  ein  Ifafirol,  unb 
fefct  eS  unter  befianbigem  Schlagen  mit  einem  J)öl$emen 
©d&neebefen  fo  lange  auf's  geuer,  bis  eS  fo$enb  f)ti$ 
ift  (aber  nidjt  fo$t),  unb  glänjenb  bicflt*  ausfielt.  2)ie 
ßreme  Wirb  bann  in  eine  irbene  ober  *ßor$elIanfc§üffel 
geleert,  unb  fo  lange  gerü&rt,  bis  fie  beinahe  falt  if*  unb 
anfängt  ju  futjen  (was  man  baran  fie^t,  wenn  fie  an  ber 
©eite  ber  ©d&üffel  fid)  anlegt),  worauf  jwei  $efler  ©djlag* 
ra&m  (9fr.  1110)  barunter  gemengt  unb  bie  Kreme  in 
eine  mit  feinem  SKanbelöl  auSgeftridjene  gorm  ober  in 
«ed)er  eingefüllt  wirb*  3ft  fie  ganj  erfaltet  unb  fefl 
geworben,  fo  wirb  fie  am  Staube  leitet  gelöst,  unb  über 
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ettte  ©pfiffe!  geftfirjt.  —  SHe  <&reme  borf,  toemt  ber 
©d&lagraljm  baninter  fommt,  tveber  $u  Falt  nod&  ju  toarm 
fein :  im  erflern  gaO  nimmt  fte  fonfi  ben  Schnee  nidjt  me&r 
an,  im  feiern  ober  bleibt  biefer  in  ber  £tye  unb  bie 
§reme  fefct  ^  an  ben  »oben. 

1093.  ©eflnrjte  OTanbelcreme. 

Sier  Sote  fuße  unb  acfjt  Stütf  bittere,  mit  einigen 
ßßloffeln  mi%  fein  geflogene  9J?anbeln  Serben  in  anbert* 
$alb  Sd&oppen  3?a6m  ober  guter  ÜRilcfc  einigemal  auf* 
gefönt  unb  jum  ©falten  gefteflt,  bann  $tt>ei  ?ot$  aufge* 
löste  £aufenbfafe  (ober  ein  poppen  ffälberfianb,  ober 
brei  SoflJ  aufgelöste  ©elatine)  mit  fünf  (Sigelb  unb  ad&t 
?otf)  feinem  3udfer  gut  verrü&rt,  bie  SKanbelmilcfc  unter 
fortiva&renbem  SRü^ren  baran  gegoffen,  baS  ©anje  aufs 
fteuer  gefegt,  unb  nad)  voriger  Kummer  beenbet. 

1094.  ©cftürjtc  Äaffcccrcmc*  . 

SBirb  toie  vorljerge&enbe  Verfertigt,  nur  nimmt  man, 
ftott  SKanbeln,  vier  ?ot&  nod)  gan$  Reißen,  juvor 
gelb  gerodeten  itaffee*  »n  tiefen  nntb  foglei^  ber  SRaßm 
ober  bie  3Ril<$  gegoffen,  unb  fold&e  bann  bamtt  tvie  in 
voriger  Stummer  einigemal  aufgefo<$t. 

1095*  ©cftürjte  Siqttettrcreme* 

»nbertöalb  ©d&oppen  gute  2»ild&  ober  JRaljm  werben 
mit  fünf  ©gelb,  ad&t  Sotö  feinem  3urfer,  jtvei  Sotl> 
aufgelöster  £aufenblafe  (ober  einem  ©poppen  Äälber* 
fianb,  ober  brei  ßot&  aufgelöster  ©Saline)  gut  verrührt, 
bie£  burd&'S  Sieb  in  ein  ffaftrol  gegoffen,  fobann  auf's 
geuer  gefegt,  unb  ganj  nac§  9?r.  1091  beenbet,  nur  rü^rt 
man,  wenn  ber  @$lagra!jm  ^ineingegeben  ift,  vier  bis 
fed&S  (Sfilöffel  Stqueur  von  beliebigem  ©efdjmacf  barunter. 

• 

1096*  ©eflürjte  <£$ocolabecreme* 

3n  atvei  ©poppen  Statin  ober  gute  SHild)  tverbm 
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fedjh  8ot&  Gfrocofobe  unb  ein  Stengeld&ett  SSaniHe  gelegt, 
einigemal  bamit  aufaefocbt,  utib  bieg  nun  eine  35icrtet^ 
ftunbe  bei  Seite  gepellt.  9?ad&  biefer  3eit  wirb  ber  9ta§m 
ober  bie  9JJtl$  abgesoffen,  bie  jurütf gebliebene  erweichte 
G&ocolabe  gut  fcerrü&rt,  bann  fünf  (Sigelb,  $Wei  £ot^  auf? 
gelöste  £aufenblafe  (ober  ein  ftarfcr  Sdjowen  Äalber* 
fianb,  ober  brei  ?ot§  aufgelöste  ©Platine),  ad)t  ?otl)  feiner 
3ucfer  unb  bie  abgegoffene  SRildj  ober  SRa^m  Wieber  baratt 
geruht,  bah  @an$e  burdb'h  Sieb  gegofien,  unb  bie  ßreme 
normal«  auf«  geuer  gefegt,  wo  man  fte  unter  bejiänbigem 
Silagen  mit  einem  Sdjneebefen  fodjenb  ©etß  Werben,  b od) 
nify  focfcen  laßt.  2)ie  übrige  93e$anblung  ftef)e  bei  9tr.  1092. 

1099.  0efhtr*te  (frbfcc  er  creme. 

gfinf  (Sigelb,  gwei  ein  ^alb  ?otß  aufgelohte  Raufen* 
blafe  (ober  anbertljalb  Sdjo^en  ffälberftanb,  ober  brei 
unb  ein  Dalb  gotl)  aufgelohte  ®6latine),  $wölfSotl}3ucfer 
unb  anber^afb  Sd)ow>en  Dia^m  wirb  jufammen  gut  t>er* 
rityrt,  biejj  alhbann  burcfc'h  Sieb  gegofien  unb  auf*  geuer 
gefefct,  wo  man  eh  unter  befianbigem  Schlagen  mit  einem 
fernen  Scfcneebefen  fod)enb  Ijeifü  werben  laßt.  3m 
Uebrigen  ff*  bie  Sereitung  ganj  Wie  bei  9ir.  1092,  nur 
Wirb,  wenn  bie  Sreme  anfangt  au  füllen,  ein  $atb  $funb 
burdjgetriebene  ßrbbeeren  unb  bann  erft  ber  Sc^lagraöm 
barunter  gemengt 

1098.  ©ef*ür$te  QimUttttmt. 

SBirb  ganj  Wie  vorige  Uxcikt  unb  beenbet,  nur  fom* 
men,  fiatt  (Srbbeeren,  eben  fo  triel  Himbeeren  baju. 

Slumerfuua,.  SMefe  fotoie  bie  ttorige  Sreme  färbt  man  öfter« 
rofa,  unb  jtoar  in  ber  9lrt,  baß  man  einige  5Tro|>fen  aufgelöste  (5o#enille 
ober  (Mfelfaf*  (Alkcrmes) ,  ber  Ui  iebem  Gonbitor  $u  Wommen 
ift,  gugleidfr  mit  bem  ®c$laa,ra$m  baruiter  mifd&t.  5Diefe  (Sreme 
toerbnt  au#  immer  mit  ben  fünften  <5rb*  ober*im&ecren  »entert. 
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1099.  ©efiür}tc  trprifofen creme. 

Gerettet  man  ganj  nad&  9?r.  1097,  nur  fommen 
barein,  ftatt  aWolf,  nur  fedjS  ?ot&  Sudtr,  unb  ftatt  ber 
Grbbeeren  ein  Sifdefyfunb  in  3u<fo  eingemadjte  Styri* 
fofenmarmelabe.  3m  gaü  man  aber  gu  biefer  Sreme 
frifd&e  äprifofen  nimmt,  Werben  ge^n  bte  jtoolf  €tütf  jur 
SKarmelabe  »erfocht,  bann  burdjgetrieben,  unb  mit  awolf 
«o«  3ucfer  »erfüft. 

1 1  oo.  ©  cfuljtc  ©aniflecteme* 

3n  brei  ©d^o^en  9?a$m  ober  guter  2Rilc$  Wirb  ein 
©tengetö&en  Sianitte  einigemal  aufgefod&t,  unb  bie  S?il# 
bann  jum  (Srfalten  gefteflt.  9tun  werben  fteben  ©gelb, 
awölf  ?otl)  3ucfer  unb  jwei  ?otl>  aufgelöste  £aufenbfafe 
(ober  ein  ©poppen  Äälberjianb,  ober  brei  ?ot$  aufge* 
loSte  (Matine)  miteinanber  gut  fcerrötyrt,  fobann  bie  Ijalb 
erfaltete  9Rildj  baran  gerührt,  baS  ®an$e  burdj  ein  Sieb 
gegoffen,  unb  aufs  geuer  gefegt,  fco  man  e$  unter  be* 
fiänbigem  Schlagen  mit  bem  feö^ernen  ©cfcneebefen  fo* 
dbenb  ^et#  Werben,  bo$  nidjt  &um  jfod&en  fommen  läßt, 
hierauf  in  eine  irbene  ober  5ßoqeBanfd^ü(feI  teert,  unb 
öfter*  barin  rü&rt,  bis  e$  beinahe  erfaltet  ifi  unb  au  ful* 
3en  anfangt.  SRun  füCfc  man  bie  Sreme  in  eine  unbe* 
firic^ene  ßremeform  ober  in  33e<$er  ein,  unb  ftefl«  fte 
jum  (Srfalten  j  na$  fünf  bid  fec§6  ©tunben  fodte  fte  fefi 
gefuljt  fein ,  worauf  $orm  ober  Sedjer  einen  äugenblirf 
in  GeifieS  2ßaffer  gehalten,  bann  rein  abgewifd)t,  unb  auf 
bie  aum  anrieten  beßimmte  flache  ©Rüffel  geftürat  Werben. 

11*1*   ©cfuljtc  ®f>o co iafcccrc me. 

Sldjt  fotfy  geriebene  S&ocolabe  unb  ein  ©tengelc^en 
Sanitfe  werben  in  brei  ©poppen  9Ja^m  ober  guter  2Jfif$ 
einigemal  aufgefod&t,  unb  bieg  a«geberft  eine  Siertelftanbe 
aum  (Srf alten  gepeDt.  Die  fernere  Bereitung  ifl  gana  wie 
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bei  fcorigct  Kummer ,  nur  fommt  ein  Gfgelb  unb  jWei 
Sotl)  3u<fer  Weniger  bamn. 

HO»,  (Scfuljtc  <?rbbeercremc* 

Sieben  Sigefb,  efn  ©alb  $Pfunb  feiner  3«**  unb 
att>ci  ?otl)  aufgelöste  £aufenblafe  (ober  ein  fiarfer  ©c§op* 
pen  ffälberftanb,  ober  bret  Sotfji  aufgelöste  ©etatine)  Werben 
mit  $wef  Stoppen  9?aDm  ober  Wild}  tudjtig  t>errü$rt,  bieß 
bann  burd&'S  Sieb  gegoffen,  unb  auf$  geuer  gefegt,  wo 
man  e$  unter  beftänbigem  Schlagen  mit  einem  Ijöljcrnen 
Sdjneebefen  fod&enb  (jeiß  Wetben  läßt.  9?un  leert  man 
bie  ßreme  in  eine  irbene  ober  SPoraellanfd&üffel,  unb  rityrt 
öftere  barin ,  bis  fie  beinahe  falt  if*  unb  au  füllen  an* 
fangt,  worauf  ein  $alb  Sßfunb  bur  eingetriebene  (Srbbeeren 
barunter  gemengt  unb  biefelbe  in  eine  unbeftridjene  Sreme* 
form  ober  in  Sedjer  eingefüllt  unb  jum  Grfatten  gefieOt 
Wirb.  2)ie  übrige  Se&anblung  ftebe  bei  8?r.  1100. 

llOS.  ©efnljte  nifflf^e  (Sterne* 

3e6n  ©gelb,  §Wef  (Bf löffei  3itronenautfer  (f.  b.), 
jwölf  Sotl)  fein  geflogener  Weißer  3ucfer,  ber  ®aft  einer 
falben  3itrone  unb  anbert^alb  Soll)  aufgelöste  Raufen* 
blafe  wirb  in  einem  ffaftrol  mit  einer  falben  SJJaß  Dibein* 
Wein  gut  fcerrüljrt,  unb  bann  auf's  geuer  gefefct,  wo  man 
eS  unter  beßänbigem  ©plagen  mit  einem  fjöljernen  @c$nee* 
befen  fod&enb  f)ä$  ober  tfielmetyr  glanjenb  bicflidj  werben 
laßt  9tun  nimmt  man  bie  Sreme  t>om  geuer,  unb  fölägt 
fte  fo  lange ,  bis  fie  Ijalb  erfaltet  ift ,  fobann  füllt  man 
fie,  nadfjbem  ber  fteife  Schnee  fcon  fec^ö  Siwetß  unb  ein 
OlaS  9ium  ober  JNrfdjenWafTer  barunter  gemengt  würbe, 
in  eine  mit  feinem  SWanbelöl  auSgefiric&ene  ©uljenform, 
läßt  fie  über  9?ad)t  an  einem  füllen  Drt  feft  werben, 
unb  ftür^t  fte  nun  auf  bie  beftimmte  platte,  —  Stimmt 
f*  fäv  gut  aus,  wenn  bie  gorm  m  bem  einfüllen  mit 
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abgezogenen,  fein  gefdjnittenen  $Ptftaäien  auSgeflreut  wMr, 
man  fann  aud)  bergleidjen  beim  Slnrid&ten  barfiber  ffceuen. 

1104*  ©cfüTgte  |>oIitif*e  ©reme* 

3wei  S?oilj  $u  einem  falben  ©poppen  aufgelöste  £au* 
fenblafe  wirb  mit  awanjtg  Sot§  geflogenem  3"<fo/  jwei 
Gfjlöffel  3ttronen$ucfer  (f.  b.)  unb  bem  Saft  fcon  t>ter 
3itronen  auf's  fteuer  gefegt,  unb  fo  lange  barauf  gelaf* 
fen,  bis  ber3wfer  bamit  »etfod&t  ift,  Worauf  foldjeS  aum 
ßrfaften  geffrat  wirb.  Sßenn  eS  falb  erfaltet  if},  fo,  ba£ 
ber  3ucfer  faum  nocfc  läuft,  wirb  eS  unter  beftänbigem 
langsamen  Murren  an  ben  jieifen  ©cfcnee  tton  ad&t  (Siweip 
gegoffen,  nun  brei  bis  srier  (Stoffel  Slraf  ober  5Rum  barein 
gegeben,  baS  ©anje  forgfdltig  unter  fortwaljrenbem  9t% 
ren  mit  bem  ©d)neebefen  fo  lange  untereinanber  gemengt, 
biö  eS  anfängt  bicfliclj  ju  werben  unb  fuljt,  hierauf  in 
eine  mit  feinem  SDtanbeföl  auSgeßric^ene ,  mit  $ifia$ien 
auSgefireute  ©ufjenform  eingefüllt,  unb  über  9?ad)t,  ober 
WenigßenS  t>ter  bis  fünf  ©tunben  an  einen  Füfjlen  Ort 
gepellt.  3fi  bie  Greme  fejl  geworben,  fo  Wirb  fte  am  9ianb 
ber  %oxm  leid&t  gelöst,  unb  über  bie  beftimmte  platte  geftüqt. 

Slnmetfung.  JDtefe  (Sreme  gei^nct  fi<$  fowoljl  burcfc  £d&ött# 
fyeit,  aU  aud&  angenehmen  ©efömarf  an«,  unb  lviufc  früMinilen  aurf; 
mit  eingemachten  grumten  ober  friföen  Blumen  »frjiett. 

1105.  ©efd&Iagette  «öaniaecreme* 

(Sin  ©tengel^en  SaniBe  Wirb  in  einer  falben  ÜKa£ 
JRabm  ober  guter  3Bildj  einigemal  auf  gefönt,  unb  biejj 
jugebetft  eine  äJiertelfiunbe  jum  (Srfalten  gefiettt.  9?un 
tityrt  man  einen  gßlöffel  StetSme&l,  ober  in  beffen  <Sr* 
mangelung,  ©tärfme&l  mit  jwei  @#Iöffel  Faltern  9ta6m 
glatt  an,  fügt  neun  ßigelb,  ein  SJiertetyfunb  3utfer  «nb 
herauf  bie  93anölemUc&  bei,  rü&rt  bief  jufammen  gut 
bur$,  gießt  es  tutf«  ©ieb,  unb  fefct  eS  bann  auf« 
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gfeuer,  wo  man  e§  unter  beflänbigem  Silagen  mit  einem 
Jjöljernen  ©cfyneebefen  ganj  $eif  Werben,  aber  nidjt  f  odjen 
lagt  £at  bie  Sreme  bie  Dtrfe  eine*  leisten  £inb3mufe$, 
fo  Wirb  fte  in  eine  irbene  ober  *ßoraeflanfcfcüffel  geleert, 
mefireremal  umgerührt,  bt$  fte  beinahe  erfaltet  ift,  hierauf 
jwei  Seifer  6dblagraf)m  barunter  gemengt,  unb  bie  Greme 
nun  in  93e$er  ober  in  eine  tiefe  ©Rüffel  eingefüllt,  in 
wlti)  lefctermgall  man  fte  mit  einer  ©olb&aube  (f.  b.) 
fcerjiert  au  Sifdfj  gibt.   (©ief)e  Slb bi Ibung.) 

9tnmetfung.  39ei  biefem  unb  ben  folgeuben  gefallenen 
Bremen  fann,  toenn  fein  9tef«*  ober  (Stätfmetyl  Jjaoen  toäte, 
au$  eben  fo  »iel  feine«  SWe^f  genommen  toetben. 

llOG*  ©efeftfagene  3ittoiicttcreme* 

1 u>7.  ©efdtfagene  Crangencreme*  ;ni  ^ 

Sterben  ganj  nad)  9?r.  1105  zubereitet  unb  beenbet, 
nur  bafj  bie  SSaniHe  wegbleibt,  unb  bafür  entWeber  bie 
<£d)ale  einer  falben  3itrone  ober  bie  einer  Drange  mit 
ber  9JJil*  einigemal  aufgehet  wirb. 

11  OH.   ©cf^laöcnc  ßtquenreremc. 

bereitet  unb  beenbet  man  gleichfalls  nad?  9?r*  1105, 
nur  bleibt  bie  Sanitte  weg,  unb  e3  brauet  batyer  bie 
SWildb  au&or  nic^t  abgefod&t  $u  Werben.  SWit  bem  ©djlag* 
raljm  mengt  man  sulefct  einige  ISptöffel  »niSliqueur  ober 
SÄaraSfino  barunter.  *  K 

1 1  o»*  @cf <f>tagcue  <&tt>btttmmt.  ö 

®m  (Stoffel  9tei3*  ober  Stärfme^l  Wirb  mit  jWei 
(Stoffel  Faltern  3ta&m  glatt  angerührt/  bann  neun  Su 
gelb,  jwJlf  **t$  feiner  3utfer  unb  eine  $albe  9»af  9ta^m 
barein  gerührt ,  unb  bief  nun  bur#*  Sieb  gegoffen  unb 
aufd  geuer  gefefct,  wo  man  e$  unter  beftönbigem  ©djfa* 
gen  mit  einem  fernen  ©^neebefen  Fodjenb  tyeifj  Werben 
Ifyt,  herauf  in  eine  ©Ruffel  leert,  unb  wJl)renb  bem 
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Srfalten  meljreremal  umrührt.  SBenn  bie  ©reine  beinahe 
erfaltet  ifi,  werten  gtt>ci  3#Ier  e$lagraljm  unb  ein  halb 
!ßfunb  burdjgetriebene  (Srbbeeren  barunter  gemengt,  .unb 
biefelfce  bann  in  eine  6reraefd)üf[el  ober  in  93ec$er  eingefügt. 

$1  unterfang.  JDie  gefölagenen  (Sreme  fennen  mit  einem 
£otfy  aufgelegter,  rtec^  nid;t  ganj  erfaltetet  «fcaufcnBlafe  t>erbicft 
werben,  toel#e  man  vor  bem  93ermiföen  mit  bem  @<$lagraljm, 
ttä^renb  Pe  no<$  ni$t  ganj  txtaUtt  (tnb ,  barnntet  mifd&t. 

'  lllO.  ®#lag.raf>m.  9fafcmf<r)nec. 

•  S3on  erft  einen  Sag  geffcmbener  9Stl<$  wirb  ber  fuße, 
biefe  Staljm  (Dojtyelraljm)  mittelfl  eines  blechernen  SöffelS 
abgenommen,  eine  halbe  9Jiaß  folc^cr  Stahm  bann  in 
einer  großen,  irbenen  ©Rüffel  ober  in  einem  weiten  Zopf 
einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  gebellt ,  unb  hierauf 
mit  einer  höljernen  ©djneeruthe  fo  lange  getragen,  bis 
jtd)  oben  ein  jarter,  biefer  ©chaum  bittet,  welcher,  nach' 
bem  man  ihn  einige  SWinuten  ruhig  flehen  gelaffen,  mit 
einem  Siechlöffel  abgenommen  unb  $um  Ablaufen  auf  ein 
grofce$  «fraarfteb  gelegt  Wirb,  worunter  eine  ©pfiffet  fleht. 
Den  jurürfgebliebenen  flüffigen  unb  ben  in  bie  ©Ruffel 
burtfjgelaufenen  Kahm  fölägt  man  nun  wieber  au  ©djnee, 
läßt  ihn  etwas  fielen,  nimmt  ihn  bann  ab,  legt  ihn  auf  'S 
Sieb,  unb  wieberholt  bieß  fo  oft,  bis  aUer  9lal)m  au  ©djnee 
gef^lagen  ift.  —  SBefonberS  guter  Stahm  läßt  fid)  gleich 
baS  erfte  SKal  fefi  fragen,  unb  man  $at  ni<$t  nöthig, 
ihn  öfters  abaunehmen. 

;    1111.  VtyaQttftm  mit  ©aniUejutfer* 

1112«  «cf>  ragrahm  mit  ftitximtuiudtt. 

1113.  (2 Viagra!) m  mit  JOr an 9enjucfer. 

3n  ben  nad&  fit.  i  110  bereiteten  ©djlagra&m  werben 
t>ier  «Eßlöffel  gewöhnlicher,  fein  gefloßener,  unb  aweißßlöffel 
SJaniHe*,  3itronem  ober  Drängender  Cf.  b.)  gemiföt. 

ftiftl,  Sinfcauer  Sic  Wut}.  30 
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1114.  «c&laßraljm  mit  85Iata«fitto. 

11 15.  «Alafltaftm  mit  «Hcta 

11  IG«  e#Iagtal)m  mit  StytiMenmatmelabe. 

Unter  ben  in  9?r.  iilO  betriebenen  Sd)tagral)m 
miföe  man  bei  9?r.  1114  unb  1115  na$  unb  nadj  einige 
«flöffel  2Rara$fino  ober  ein  SBiertetyfunb  burdjgetrfebene 
(Srbbeeren  unb  bei  beiben  STrten  toter  bis  fed^d  Sgloffel 
fein  gefiafenen  3utfer,  bei  3?r,  1116  ein  S3fertefyfunb 
aprifofenmarmelabe.  SBerben  frifdje  äprtfofen  $u  iefcterm 
»erttenbet,  fo  fodfjt  man  fte  jur  SRärmefabe,  freist  tiefe 
burd)  ein  feine*  Sieb,  unb  t>erfü£t  fle  mit  äudex.  > 

Slnmetfnng.  2>iefe  Ofcten  <B$lagtafyn  (9lr.  1111—1116) 
ftßt  man  in  eine  <Sremefc$üffel  ober  in  S3e*et  betgarti&  ein,  unb 
fcefheft  fle  im  etftern  $aH  mit  feinem  Hetnen  «aefwetf,  aW  £o#* 
ljlWcn,  3Wanbei&ufierin  «.  f.  w.,  im  lefctern  $all  befheut  man  fte 
nadj  ©eliefcen  mit  fein  gef<$nittenen  $iftajien,  nnb  fet&irt  fte  mit 
Keinem  Jöacfwerf.  ©fe  Werben  auc$  jum  füllen  »on  Korten  obet 
©aefwerf  »erwenbet.  —  3ene,  wobei  man  Dbft  rerwenbet,  wie 
Dir.  1115  nnb  1116,  werten  burdj  baäfelBe  etwa«  vevbünnt ;  baber 
{#  es  nötfjfß,  bnf  ein  Sotty  aufgelöste,  fanm  no#  laufenbi  fcanfen* 
blafe  baruntcr  gemengt  wirb*  i 

«  « 

11 IV*  ®ä)taQtat>n<®Wottt.  / 

(Sine  wnbe,  gfatte  gorm  tolrb  mit  feinem  3KanbeI6i 
au$gefirid?en,  unb  bann  beren  93oben  unb  DJanb  mit  tan* 
gern  gingerbtequit  (f.  b.)  fo  bid)t  nebeneinanber  auSge* 
fegt,  bafj  nirgenbö  ein  Jeerer  Srolfätnxaum  bfeibt.  3)en 
leeren  innern  9Jaum  fütft  man  nun  mit  bem  Sdjlagraljm 
9?r.  IUI  au$,  bebet!*  biefen  ebenfalls  Mcftt-  mit  «iSquit, 
unb  fteUt  ba*  ©anje  brei  ©tunben  alt  einen  falten  Ort, 
nadj  freierer  3<ft  bte  befüimmte  platte  über  bie  gorm 
getagt,  Me  ß&alotte  beftutfam  barauf  umgejiurjt  unb  fogtefcfy 
au  3afc$  gegeben  «wb. 
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1118+  ©efuljtc  ®*laöra^m;^aletie. 

Bereitet  man  mie  bie  frorljergeljenbe,  nur  baß  man 
fcor  bem  (Sinfüffen  ber  aufgelegten  gorm  mit  bem  ©djlag* 
ra^m  9fr«  Uli  unter  lefrtern  an>ei  Sotl)  au  ad&t  (Sßlöffel 
•    aufgelöste,  beinahe  erfaftete,  aber  bod)  no$  laufenbe 
£aufenblafe  mengt. 

11 19*  Wtamttt  <®d)ntttitt  fcott  OTU#* 

»d)t  (Stoeiß  Serben  &u  ftetfem  ©$nee  gefölagen, 
unb  herunter  gnoei  eßlöffei  SianiHe*  ober  3*tronen$ucfer 
nebfi  trier  Sßloffel  feinem  gewöhnlichen  ßurfer  gemengt. 
9tun  tt)irb  tum  a*»«  5öi<*ß  9JW<h  ber  9Jat)m  abgenommen, 
fo,  baß  e*  eine  halbe  5JRaß  gibt,  bie  ausgebliebene  OTilch 
oufageuer  gefefct,  unb  fobalb  fie  fod)t,  ber  fieife  ©ebnee, 
in  in  er  eiähn  liebe  ^eile  geformt,  bauin  gelegt,  toelche 
man  ungefähr  eine  f)a\bt  SicrtelftunCe  fochen  (aßt  bis 
ftc  jidh  aufammengeaogen  haben,  bann  bel)utfam  umtoenbetj 
unb  nach  nochmaligem  8Iuf  fochen  aum  Ablaufen  auf  ein  ©ieb 
legt.  9ll$bann  rührt  man  einen  Sßlöffel  SteiSmeht  ober  in 
beffen  (Srmangelung  gewöhnliche*  2Rel)l  mit  attei  <Sßlöffel 
faftem  9tai)m  glatt  an,  gibt  fe$*  (Sigelb  nebfi  einem  Stengel* 
djen  SSaniHe  ober  ber  Schale  einer  halben  3itrone  unb  fedj$ 
(Eßlöffel  feinen  3ucfer  barein,  fcerfchldgt  bieß  gut  mit  obiger 
Dalben  3J?aß  9tal)m,  unb  fcfct  et  auf*  geuer,  n>o  man  e* 
unter  befiänbigem  ©cfclagen  mit  einem  fernen  Schnee* 
befen  fo  lange  laßt,  bis  baS  ©an$e  fod&enb  beiß  geftor* 
Den ,  bod)  nicht  aum  ff o<h en  gef ommen  tfl ,  unb  ein  bief* 
Hd&e*  »u3fel)en  ftot.  Sefct  Wirb  bie  Greme  in  eine  ©Rüffel 
geleert,  ^fer  n>&t)renb  bem  ©rfatten  einigemal  umgerührt, 
bamit  fie  feine  #aut  befommt,  bie  erf alteten  ©chneeeier 
fobann  in  bie  beftimmte  tiefe  ©Rüffel  übereinanber  angerichtet 
unb  rirtt  ber  gleichfalls  erfaßten  Sreme  mittelfl  eine«  »offeW 
fibcraU  forgffiltig  bebe«.  —  -  JDiefe  ©Ruffel  nimmt  fiefj 
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befonberd  gut  au*,  wenn  flc  mit  abgezogenen,  fein  ge* 
fd&nitttnen  *ßiftajien  beftreut  unb  am  3lartt>  mit  lleinem 
SiSquit  ober  SKacaronen  befefrt  wirb.:  ,  - 

1 120,  9Ka*firte  «5*tteeeier  Uott  «Bein. 

SBerben  bereitet  wie  bie  ttor&ergefienben,  nur  bap  jur 
6reme,  ftatt  9ial)m,  eine  (jalbe  SKajj  9t$einwein  genommen 
wirb.  Seim  anrieten  fann  unter  bie  etfaltete  Sreme  ein 
@(«$en  9lum,  Straf  ober  3Kalaga  gemengt  gerben. 

UM.  aufgewogene  ®ä>ntttitt. 

Sott  ad)t  Cgtwetg  wirb  ein  feßer  6c&nee  gefölagen 
unb  s^ei  (Sfjlöffel  fetner  3utfer  barunter  gemengt,  bann 
in  ein  etwa$  Weites,  fiacfjeS  ®efc$rr  eine  f)albe  STOafj 
gute  mid),  brei  <£fl8ffe{  fridex  unb  eine  3itronenfdjafe 
gegeben ,  unb  bief  jufammen  auf  bem  geuer  einigemal 
aufgefodjt.  9iun  Werben  oon  bem  (Sierfönee  eiafcnli<$e 
fflofe  abgeflogen,  in  bie  2Ril$  eingefefct,  einigemal  auf* 
gefönt,  ftarf  mit  3u<fer  überftreut,  unb  fammt  berSKild) 
eine  &albe  ©tunbe  in  ben  Ofen  gefiel«,  bamit  fte  garbe 
befommen.  Unterbefj  mad)t  man  Don  bem  Eigelb  eine 
SKüdrfauce  tfiit  3itronen  (9er.  243)  >  rietet  biefe  auf  bk 
Sremeföüffel  an,  unb  gibt  barein  alSbann  mit  bem  93a<f* 
fd)äufeld>en  bie  auS  bem  Dfen  genommenen  ©djneeeier, 
fo,  baß  btc  obere,  gelb  geworbene  Seite  nad)  oben  Fommt. 

1192«  e>#tteemitd!>  t>on  fBanitte, 

3n  einer  3»a&  SRa^m  ober  guter  2»ilc$  wirb  ein 
Stengeld&en  SaniUe  einigemal  aufgef ofy,  unb  hierauf  eine 
SSiertelftunbe  bamit  aum  (Srfaltcn  geftellt*  Sllöbann  Wirb 
ein  ttftffftf  3Rc$l  mit  jmei  6|loffel ^altern  3ta$m  glatt 
angerührt,  a<fy  Sigelb  unb  a«t  (Stoffel  feiner  3«*« 
barein  gegeben,  biefj  mit  tym  $alb  erfalteten  3taft*a  ober 
ber  9Ril#  abgetönt,  unb  le&tere  jefct  lut4'*,£ffb  ge< 
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goffen  unb  aufd  geuer  qefefet  ^  tt>o  man  fte  unter  be* 
ftdnbigem  ©tragen  mit  einem  fernen  ©<$neebefen  fo> 
d&enb  ©eiß  »erben,  aber  nicfct  $um  *oi$en  fommen  (aßt, 
hierauf  &om  geuer  nimmt,  unb  bei  ©eite  fteflt.  9iun  tt>er* 
ben  fcier  ju  Reifem  ©d)nee  gefdfjfagene  (SiweifJ  unter  bie 
ftb*  t)eifc  SKild)  gerührt,  bfefe  in  eine  ©dfjüffef  ange# 
rtd&tet,  $um  Srfarten  geftetft,  unb  mit  Sfequit  ober  an* 
berem  feinen  Sarfmerf  ju  Sifdj  gegeben. 

1123«   ® d& ttec mi l cf)  « o tt  3  i  trotten. 
1134«  (S^nccmil^  ^oti  JUeber  ($oIber)+ 

bereitet  man  gan$  nad)  Str.  1122,  nur  fod&t  man 
au  erßerer  bie  fein  abgefcfcatte  ©c$ale  einer  Dalben  3itrone 
einigemal  in  einer  SBlafi  9taljm  auf,  $u  (euerer  eben  fo 
eine  93fume  £ofber. 

Bnmerfattg.  9laf  »orfieljftib  Bemetfte  3Bcife  fann  no<$  »on 
tjerfaiebcnem  (Sefömacf  <S(bneemllc$  gemalt  »erben. 

ii 35.  mtOM. 

Stöbt  ©er  »erben  mit  einem  ©d&o^en  füfjem  9ial)m 
ftarf  t>erf(o^ft ,  triefc  bann  auf  gan$  Iangfame$  geuer  ge* 
fefct,  unb  tyer  unter  fortwd&renbem  Surren  fo  lange 
gelaften,  biö  eS  leicht  geronnen  ift,  tt)o  man  e$  fortntmmt, 
unb  eine  SSiertelftunbe  bei  ©eite  fkflt*  9U%  biefer  fyit 
fdbüttet  man  bie  SWaffe  in  einen  feinen  2)urd&fd)fag, 
nimmt  folcbe,  n>enn  fte  abgelaufen  ift,  in  eine  ©dbüffel, 
rüljrt  fed)$  (Sfjloffel  feinen  Hudtx  unb  sftei  Eßlöffel  3^ 
fronen*  ober  SSaniHeiurfer  (f.  b.)  Darunter,  unb  bringt 
nun  bie  9Raffe  in  eine  eigen*  baju  beftimmte,  mit  fcie* 
ten  «einen  ?öd)ern  t>erfet)cne  Sierfafeform ,  tt>o  man  fte 
etwas  nieberbrütft;  ober  aud)  in  eine  über  einen  5)urc§* 
fctylag  gelegte  Serviette,  toetdbe  bann  gut  jufammcn* 
gebunben  unb  jum  ablaufen  aufgebSngt  wirb.  Unter* 
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befj  Werben  fünf  (Sigelb,  fe<^ö  (Stoffel  feinet  $\Kttv, 
ein  Seppen  fü#er  3ta&m  unb  ein  ©tengeld&en  Sanitte 
ober  bie  fein  abgefegte  ©djale  einet  falben  3ttrone  mit* 
einanber  gut  ttettüljtt  uub  auf  ö  geuet  gefegt /  too  man 
bie  (Sterne  unter  beftanbigem  Silagen  mit  bem  Ijofyetnen 
©djneebefen  foctyenb  f)eifj  Serben  laßt,  fo  bafj  fte  ein 
glänjenb  bicf (irf)e$  »uSfe&en  fjat  2)iefelbe  wirb  nun  t>om 
geuet  genommen  unb  öftetS  umgerührt,  bet  abgelaufene 
(SietfäS  bann  in  bie  beftimmte  ©cfjüjfel  angerichtet,  mit 
fein  längh'd)  gelittenen  SKanbeln  geftritft,  bfe  erfaftete 
Sterne  barübet  gegoffen,  unb  nad)  belieben  baö  ©anje 
mit  fein  gefd)mttenen  $Pifiajien  beftreut. 

11  «6*   ©icrfäö  mit  fttattbettf* 

3tto(f  Sier,  fe$S  Sot©  füge  unb  ad)t  ©tücf  bittere, 
abgemalte,  fein  geftofjene  SDianbeln  unb  eine  SWafj  gute 
5)?ild)  Witt)  jufammen  gut  t>erfio)>ft,  bann  auf$  geuer 
genommen,  unb  unter  beftanbigem  Stühren  fo  lange  barauf 
gelaffen,  bi$  e$  leidet  aufammengwnnen  ijb  9tun  bringt 
man  bie  «Raffe  in  einen  IDurc^fcljlag,  f&ft  fold&e  abiau* 
fen,  nimmt  fte  hierauf  in  eine  Scfyüffei,  rü&rt  ad)t  ?ot§ 
feinen  3ucfet  batein,  gibt  fte  in  bie  obenbefd)tiebene  gotm 
obet  in  eine  ©ettnette,  unb  btücft  fte  etroaS  niebet.  3ft  bet 
ffaS  Falt  getootben,  fo  ftüqt  man  ttyn  auf  bie  baju  beftimmte 
©Rüffel,  befyicft  i&n  mit  Iänglidj  gelittenen  SWanbeln^ 
übergießt  ifjn  mit  einet  fa(t  gen>otbenen  Ißaniflefauce 
Oh.  244),  uub  ferfcirt  ifjn  mit  feinem  93acftt>etf. 

2tnmer!ung.  93ei  ben  (Siertafen  ifl  fetjr  $u  (ragte*/  baf 
man  bfe  (Siet  ui#t  jn  \>itl  gerinnen  lafie,  njcfl  f!e  fonft  $n  fjaxt, 
unb  bie  Ääfe  nt<$t  jatt  fonbern  ranl}  werben. 

119*9.  tyouptton  mit  «OaniUc. 

«Sedjö  ?otlj  abgezogene,  mit  einem  (Sf löffei  3Ril$ 
fein  geflogene  aHanfcln,  fec$«  8ot$  StärfoieSl,  a#t 
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Surfer,  ein  ©tengeldjen  «mittle  unb  eine  Weffcrfpi^e 
©al$  Wirb  in  einer  Pfanne  (ffafbrol)  mit  bret  poppen 
Siatjm  ober  guter  3Ritö>  angerührt  unb  unter  fortwaren* 
bem  Stühren  ju  einem  leisten  2Ru$  gefönt,  bann  auf 
bem  geuec  ber  feft  getragene  ©$nee  t>on  fed)3  Siroeiß 
darunter  gemengt,  unb  baö  ®an$e  nodj  einmal  aufgefodfjt 
9?un  nimmt  man  bie  SBaniWe  l^rauS,  füllt  bie  9J?affe  in 
eine  mit  SRanbelol  ausgetriebene  gorm  ein,  unb  flopft 
biefe  auf  bem  mit  einem  £ud&  überlegten  Sifdje  fefi  auf, 
bamit  ftd)  bie  Waffe  in  alle  Scfen  ber  gorm  gut  einbrütfe. 
9?adjbem  lefctere  an  einen  falten  Drt  gebraut,  wirb  »on 
ben  fetyJ  ßigelb  eine  SBein*  ober  2»ild)fauce,  jebodfr  im* 
mer  mit  SkniUe,  bereitet,  unb  eben  fo  Falt  geftetlt.  3f* 
bie  ißoupeton  in  ber  gorm  Durd&auS  falt  unb  feffc  beßan* 
ben ,  fo  Wirb  fte  oben  ein  Wenig  »on  ber  gorm  gelöst, 
über  eine  Gremefd&üffel  umgebt,  unb  bie  erfaltete  ©auce 
baruber  gegoffen.  —  3m  galle  ^ifta^ien  jur  £anb  finb, 
fireut  man  folty,  abgezogen  unb  ftiftartig  gefd&nitten, 
baruber. 

*  * 

«      ••  •      §»  ■  • 
11»8*  tyoupttou  mit  fBflauMu. 

SWan  ft6#t  t>ter  ?ot(j  abgezogene  füfe  unb  adjt  ©tütf 
bittere  SRanbeln  fein  mit  ein  Wenig  3»ifc$,  rfi^rt  bann 
fe$*  ?ot(j  ©tarfme§l  unb  ad>t  ?ot&  3urfer  nebß  ben 
SWanbeln  mit  brei  f$wad)en  ©poppen  JRa&m  ober  guter 
9Wilc§  glatt  an,  unb  fo$t  bief  auf  bem  geuer  gu  einem 
feinen  Srei.  3?un  Wirb  t>on  fed^d  (Siern  ba$  SBeife  $u 
fefiem  ©d)nee  gefdjlagen ,  leicht  unter  bie  gefönte  SRaffe 
gerührt,  unb  einmal  bamit  aufgefaßt.  3)ie  übrige  8e* 
tyanblung  ift  ganj  wie  bei  voriger  Summer»  3ft  bie 
ißottyeton  falt  unb  umgeftürjt,  fo  wirb  fte  mit  einer  faU 
ten  2Beim,  9Rildj>  ober  aud)  ©>ocolabefauce  übergofjen. 
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1129«  tyouptton  Don  attanbclmilcf)* 

Sier  ?ot$  füge  unb  ad^t  ©türf  bittere  Steubeln  tt>er^ 
ben  abgezogen  ,  mit  3Rildb  fein  geflogen,  herauf  in  einer  t 
falben  2Raß  guter  ÜJtild)  auf  bem  geuer  eine  33ierteU 
flunbe  abgcfod&t,  unb  fobann  burd)  ein  Sucfj  gepreßt. 
9?un  rüljrt  man  a*t  Sotf)  ©törfmebl  mit  einem  falben 
©poppen  9Rild)  glatt  an,  fo$t  biefe$,  bie  burdjgeprcgte 
SRanbelmildj  unb  adjt  Sotlj  3u<to  «vif  bem  geuer  $u 
einem  bünnen  Ätnbdmu«,  unb  rityrt  bann  fogfeid&  ben 
©djnee  fcon  ad^t  ©weig  barem.  SBenn  eö  no$  einmal 
bamit  aufgelöst,  n?trb  e$  in  eine  mit  9J?anbel6l  auGge* 
ftridjene  gorra  eingefüllt,  leitete  auf  bem  £ifd)  aufgeflopft, 
bamit  bie  «Waffe  ft$  überall  gut  einfefce,  unb  über  9Ja$t 
an  einen  falten  Drt  gebellt.  Seim  Storfdjten  löst  man 
bie  ^ßoupeton  oben  ein  wenig  ab,  ftürjt  fte  afäbann  über 
bie  ©cfyüffel,  unb  gießt  eine  fcon  bem  Sigelb  bereitete 
SRilcfc  ober  eine  3»anbelmi(c$fauce  (fte&e  in  9?r.  823) 
!alt  barüber. 

r/K  . 

1130*  Voupeton  Dott  SHciS  mit  Weinbeeren* 

3wolf  Sot$  gewafdjener  9iei*  Wirb  mit  einer  Wag 
guter  3Ri(d)  ober  aud?  ber  £<Ufte  9ia&m,  unb  einem 
Stürfdjen  83anifle  (angfam  bief  unb  weid)  eingefod?t,  unb 
julefct  ad&t  Sofft  mit  ÜRüdj  fein  geflogene  SRanbeln  nebfi 
aefct  ?otl>  geflogenem  3udfcr  leirfjt  barunter  gerührt.  9?un 
wirb  eine  größere  ober  Heinere  gorm,  audj  obere  ifaffee* 
taffen,  mit  2Sanbelöl  ausgetrieben,  bie  SÄaffe  gleichmäßig 
barein  »erteilt,  bie  gorm  fobann  auf  bem  Sifdj  aufge* 
Hopf*,  bamit  bie  Waffe  ftd)  fefi  einbrüeft,  unb  herauf 
jumffirf alten  geftellt.  ÜWan  batikt  iefct  folgenbe  ©auce: 
3n  einer  Meinen  Sßfanne  wirb  ein  Keiner  ifocfjlöff el  Stefjl 
mit  einem  93iertelfc$oppett  SBaffer  glatt  angerüfjrt,  barein 
fünf  (Sigelb,  a$t  ?otf)  3ucfer  unb  ein  Wenig  geflogene 
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93anitte  gerührt,  unb  l>ie$  mit  ffloti  ©djoppen  gutem  aU 
ten  9Bein  aufgefüllt  auf«  geltet  genommen,  too  e*  unter 
fortmä&renbem  Diüftren  mit  einem  #od)löffel  ober  €>cfcla> 
gen  mit  einem  fernen  €d)neebefen  aufgefegt ,  bann 
l)erau$  in  eine  ©Rüffel  geleert  unb  talt  gefledt  tt>irb. 
9ia$bera  bie  Sauce,  um  ba*  Slnfefcen  einer  £aut  ju  »er* 
futtert,  toäljrenb  bem  (Malten  einigemal  umgerührt  ttmrbe, 
giept  man  fte  über  bie  faft  geworbene,  auf  bie  platte 
umgeftürate  *)3oupcton. 

1131.  tyouptton  Don  9lci*  mit  ^imbecrett* 

i 

SBirb  bereitet  tt>ie  »orige,  nur  bafi  &ier,  toenn  bie 
£älfte  3teiö  in  bie  gorm  gefüllt  1%  etroaft  eingemachte  £im* 
beeren  eingelegt  toetben,  tt>clc^e  man  mit  ber  anbern  £älfte 
9lei$  bebeeft.  9?un  toirb  baS  ©anje  fef*  auf  ein  Xudj 
aufgeflopft  unb  faft  gefleOt,  beim  ©ebraud)  bann  bie  *ßou* 
peton  umgefiürjt,  unb  mit  faltet  2Jlild)fauce  tum  iebem 
beliebigen  Oefdjmacf  übergoffem 

•  • 

1132»  tyonption  t>ott  @ric*  unb  Sffanbeltn 

8l$t  Sot6  ®ried,  h$S  m  abgemalte  füge  unb 
aeftt  Stücf  bitkxt,  mit  SDiildj  fein  geflogene  SKanbeln  unb 
eine  3ü™nenWafe  u>'ri?  inir  ^rei  Steppen  9ialjin  an* 
getüt)rt,  fedb«  Sot&  3u<fer  unb  ein  toenig  6al$  baju  ge* 
tfian,  unb  bieg  auf  bem  geuer  langfam  gefod)t,  bi*  ber 
®rie$  tief  aufgequollen  iß.  Die  Gierju  beftimmten  Waffen 
preist  man  nun  mit  SRanbelol,  aud)  mit  Butter  auä, 
befheut  fic  biet  mit  3ucfer,  flopft  biefelben  na*  bem  einfüllen 
ber  2Raffe  auf  bem  Stfö  auf,  unb  fteüt  fte  falt.  Seim 
®ebrauc$  »erben  fte  über  bie  ©Rüffel  geftürftt,  unb  eine 
erfaltete  äBetnfauce  (fte&e  9Jr.  1130)  ober  falte  SKilty 
fauce  barüber  gegoffenj  aud&  fdjmecft  £imbeercompot  (»r. 
993)  fe$r  gut  baju.  ..«...:.: 
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1133*  Veupttou  **tt  MM* 

diu  tjalb  ?f«nb  fd)oner  SRetd  tt)irb  gewafdjen ,  unb 
mit  fo  ttiel  fodjenbem  SEBajfer,  bafü  eö  barfiber&inge&t, 
aufgefüllt,  btc#  bann  abgefd&üttet ,  unb  ber  Sei*  mit  ber 
gleiten  Portion  frifdjem  ffiaffer  übergoffen,  vorauf  man 
if)n  nebft  einem  @tenge(d)en  3i*iwrt  fo  lange  $ugebecft  auf 
bem  geuer  töjit,  bi6  ba$  SBaffer  $ur  £älfte  eingefod)t  if*. 
6$  »erben  nun  fedjS  Sotf>  Sutter,  ad)t  ?otf)  3utfer  unb 
ad)t  ?ot&  gcwafcfyme  Sultanen  ober  föone  SBetnbeeren 
baju  get§an,  unb  ber  9lei$  auf  fd)wad)em  geuer  btbecft 
fcoHenba  eingefod)t,  wo  er  fernig  Weid)  fein  fott.  9tad}* 
bem  man  nad)  ©elieben  ein  ©lad  9ium  ober  fonfiigen 
feinen  ?iqueur  baran  gegoffen,  wirb  baö  ®anje  untere 
eirtanber  gemengt,  in  mit  Sutter  ober  Sfltanbelöl  auögefirf> 
d&ene  Waffen  gefüllt,  unb  falt  gepellt,  bie  $oupeton,  wemi 
fie  fefi  beflanben,  bann  umgeftürjt,  unb  eine  falte  SQSeiiu 
fauce  (9Jr.  1130)  baruber  gegeben. 

1134»  tyoupcton  t>on  Wein. 

SSier  Sotf)  fuße  unb  ad)t  ©tittf  bittere,  abgezogene 
SRaubeln  werben  mit  wenigem  SBein  fein  ju  Srei  ge< 
ftofkn,  bann  mit  $wolf  Sotf)  an  einer  ^itxont  abgerieben 
nem,  etwa*  grob  fcerftofjenen  3wfo/  f«&*  ©gelb,  einem 
©cfjowen  Äälberftanb  (f.  b.),  einem  ©poppen  altem 
9t&emwein  unb  bem  ©aft  einer  3itrone  in  eine  mefftngene 
Pfanne  ober  ein  ffaßrot  get&an,  unb  ba6  ©an&e  auf  bem 
geuer  mit  ber  ©d)neerutl)e  fo  lange  gezwungen,  bi3  e* 
bitflitf  geworben  unb  fod&enb  l)ei&  ifi  (foc$en  barf  e$  ni<$t). 
9Jun  Wirb  ba3  Sßeifje  ber  fe^5  ©er  $u  feftem  ©d)nee 
gefölagen,  biefer  leicht  unter  obige  Waffe  gerührt,  lefctere 
fobann  in  eine  mit  3Ranbel5l  au$gefürfd) ene  gorm  ober 
in  Waffen  eingefüllt,  unb  jum  gefiwerben  falt  gepeilt. 
9Za$bem  bie  $ßou)>eton  auf  bie  platte  umgeftürjt,  wirb 
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fit  mit  einer  falten  Sßeinfauce  (5Rr.  250)  ober  audj  nur 
mit  feiner  Säcferei  aufgetragen. 

31  n m e x t un 9.  ©erben  fcprm  ober  Waffen  mit  Butter  oudge. 
fidlen,  fo  muß  man  fie  »or  bem  Umflurje»  in  $eipe«  ©affer  tauten. 

1135*  ftlamerie  ton  2BeidE>fettt* 

©in  ^funb  2Bei<J)feln  werten  abgeju^ft,  auSgeßeint, 
unb  mit  ad)t  Sott)  3uda  unb  einem  @tengeld)en  ^immt 
eine  #albe  ®tunbe  langfam  gefönt,  worauf  man  bie 
2ßeic$feln  mit  einem  €d)aumlöffel  in  bie  baju  beßimmte 
4-ßor3eflanf($afe  Ijebt,  unb  barüber  ben  <£aft  febüttet,  nadj* 
bem  berfeibe  noef)  ettvat  biefer  eingefoty  würbe.  9tun 
werben  ad&t  Sotty  Wtanbetn  abgemalt  unb  fein  lingltcty 
gefd)nitten ,  brei  fdjöne  (Siweiß  au  Schnee  gefölagen,  in 
biefen  ad&t  Soll)  fein  gefiebter  Sudtx ,  bie  SDianbeln  unb 
ein  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3toonenf#ale  fl^engt,  unb 
fold)e$  bann  über  bie  SBeicfjfeln  glatt  geffridjen.  hierauf 
pellt  man  bie  Schale  in  einem  ®efd)irr,  Worin  etwa6  Salj 
\%  in  nidjt  $u  warmen  Ofen,  unb  baeft  l)ier  bie  glamerie 
son  oben  )u  einer  gelben  Trufte,  wa$  in  einer  falben 
Stunbe  gefdjel)en  fann.  —   SBirb  gewö&nfid)  erft  ben 
anbern  lag  genofien,  wo  bann  bie  gru$t  unter  ber  ffrufte 
etwa*  gefuljt  fein  wirb. 

1136.  flametie  *ott  ^aunintatu. 

©n  $funb  abgeju^fte  Sofjanniäbeeren  werben  mit 
brei  SJiertetyfunb  3utor  eine  SSiertelfhmbe  gefönt,  bann 
in  eine  ©c$ale  $erau$geljoben ,  ber  Saft  no<$  biefer  ein* 
gefod)t,  unb  über  bie  angerichtete  grurfjt  gegoffen.  £>te 
Trufte  wirb  ganj  wie  oben  bereitet  unb  beenbet,  unb  ba$ 
Oanje  über  3?ad&t  an  einen  falten  Ort  geflellt. 

113V.  glamerie  Dan  Sfprifofcm 

3»ölf  fdjöne,  reife,  no*  $arte  Styrifofen  Werben 
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gefdfyaU  unb  auflgefleint,  bann  mit  jefcn  Sotö  3urfer,  ein 
ttenig  3tmmt  unb  ben  gebrü&ten,  abgezogenen,  langlid) 
gefänittenen  Äernen  eine  aJtertelfiunbe  jugebeift  gebämpft, 
au$  bem  Saft  genommen,  unb  in  bie  Schale  gelegt.  2)er 
Saft  ttnrb  nun  bicf  eingelocht  unb  über  bie  grudjt  gegof* 
fen,  bie  ganj  gleiche  Ärufte  »te  bei  9tr.  1135  bereitet, 
unb  bie  gfamerie  nadj  bem  Sacfcn  talt  gefknt. 

1138,  %lamttit  Dott  #fttfi#etu 

SBirb  ganj  nad)  voriger  gemalt ,  nur  nimmt  man 
bie  £erw  nid&t  baau. 

1130.  3£aitbelful$  (Blaue  ningti)« 

9Ran  tturft  ein  &alb  $funb  füge  unb  ge^n  Stfid 
biitm  SKanbeln  in  ftebenbeS  SBaffer,  unb  fofy  fie  auf 
fd)netfem  geuer  einmal  auf;  toenn  ftd)  bie  Schale  leidet 
abjieljen  lägt,  Serben  fie  in  einen  2)urd)fd?lag  gegoffen, 
fd&nell  abgezogen,  unb  nebenher  in  frtfcf^ed  SBaffer  ge- 
worfen. Diefj  afleö  mu§  aber  fe$r  fdjnell  »or  jid)  ge$en, 
bamit  bie  SRanbeln  föon  »riß  bleiben.  9?un  ftö§t  man 
fie  ganj  fein  im  9W orfer,  befprifct  (ie  aber  »Sljrenb  bem 
Stoßen  mit  frifefcem  SBaffer,  bamit  fte  nie§t  ölig  »erben, 
nimmt  fie  bann  in  eine  ^orjeflanfdbüffel,  unb  rü&rt  mit 
einem  ftlbernen  ?öjfef  eine  fcalbe  s$la$  friföeS  äßaffer 
barem,  hierauf  wirb  eine  ©errette  in  frifdjem  Sßaffer 
nag  gemalt,  au$gett>unben ,  unb  ausgebreitet  übet  eine 
reine  Steffel  gelegt,  alöbann  bie  angerührten  SRanbeln 
in  bie  ©eröiette  gegoffen,  ledere  in  ber  Sftitte  überein* 
anber  gefegt,  an  beiben  (£nben  gufammengenommen,  unb 
tton  a»ei  *ßerfonen  burefcgetounben.  2)ie  jurücfgebliebeneh 
9J?anbeln  »erben  jefct  ttrieberfcolt  in  ben  ÜRörfer  genom* 
men,  no<$  feiner  gefiofjen,  bann  in  einer  ^oqeOanfdjüffel 
mit  einem  Seppen  SBaffer  angerührt/  unb  ttoie  ba3  erfle 
SWai  in  bie  Sertriette  gegoffen  unb  bur^gettmnben.  Stuf 
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triefe  SBetfc  $at  man  bret  ©cfcowen  SÄanbelmi Idj  erljaU 
ten.  ^fennit  tt>irb  nun  ein  Mb  $ßfunb  flotter/ fein 
geftofjener  3urfer  fo  lange  »errüfcrt,  bis  er  ft$  ganj  barin 
aufgelöst  hat,  alSbamt  xübxt  man  jwei  ein  halb  Cotf) 
aufgelöste  £aufenblafe  barunter*,  füllt  baö  ®an$e  in  eine 
reine  <5ul$enform  ein,  unb  ftellt  e$  aum  ©uljen  an  einen 
füllen  Drt.  9ia*bem  bie  SWanbelfula  feft  geworben  ift, 
Wirb  bie  gorm  einen  Shtgenblicf  in  §et#eö  Saffer  geljal* 
tenr  rein  abgewiföt,  unb  über  He  beftimmte  ©dbuffel 
geftüqt.  —  &tatt  £aufenblafe  ?ann  ein  f#wad)er  ©d)opf 
pen  ifdlberftanb  ober  brei  ein  l)a(b  2otf)  ©elatine  genom* 
men  werben,  boc§  ift  bie  6ufj  bann  nietet  fo  fein  unb 
nicW  fo  fäiü.   '  t 

'       1140.   TOanbclfuI;  in  jwei  *JarBen. 

Sld)t  Sotl*)  mit  einem  falben  ®laö*en  SBaffer  begof* 
fene  ßfyocolabe  wirb  an  einen  Warmen  Drt  ober  in  ben 
Warmen  Dfe'n  geftellt,  bi$  fte  Weicl)  ift,  unb  fobann  mit 
ber  £älfte  ber  t>orbefd)riebenen  fertigen  9Wanbelfuf$  an* 
gerührt.  2)ie  Hälfte  ber  Sfyocolabefufj  wirb  nun  in  eine  mit 
feinem  SÄanbelöl  au$geftrid)ene  ©uljenform  gegoffen  (wo* 
bei  fte  ntd&t  me§r  warm,  fonbern  Faum  nod)  laufenb  fein 
barf) ,  unb  bann  $um  ©rfaften  geftellt.  Stadlern  fie  feft 
geworben,  gtefjt  man  bie  §ä(fte  ber  nodj  übrigen  SJtanbel* 
fulj  barauf,  unb  Bellt  e$  wieber  jum  grfalten,  na*  geft* 
Werben  wirb  bie  gweite  #alfte  ber  »oOig  erfalteten,  faum 
nodj  laufenben  ß^ocolabefulj  barauf  gegoffen,  unb  bad 
©anje  nochmals  falt  gefteßt.  3ulefct  Fommt  ber  Sieft  ber 
no#  laufenben  Sf  anbelfulj  barüber,  unb  fobalb  au*  bie* 
\ix  feft  geworben ,  $alt  man  bie  gorm  riwm  Slugenbtitf 
hi  warmeS  SBaffer,  ftüqt  fie  bann  fiber  bie  beftimmte 
platte  um,  unb  bringt  fte  foglei*  ju  Stf*.  —  Set  einer 
gorm  mit  Serjterungen  werben  bie  SBertiefungen  mit 
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SSanbelfulj  aufgefüllt,  ifi  tiefe  fefi  geworben,  fo  fommt 
ein  ©uß  t>on  ber  Sfjccolabefulj  barüber,  unb  fo  Wirb  ab* 
wed)felnb  fortgefahren,  tute  e$  bereite  qefagt  ift.  3n  beiben 
gälten  muß  bie  Sulj  ebenmäßig  vertfjeüt  werben,  bamit 
bie  Streifen  burd)gel)enb$  bie  gleite  ©reite  f)aben. 

1141.  SDfanbclftilj  in  Waffen  ober  ©c^etn. 

93on  fed?S  Sotf)  fußen  unb  Met  ©tue!  bitteren  9Wan* 
beln  Wirb  nad)  9?r.  1139  ein  Stoppen  9ftanbelmil$  be^ 
reitet,  unb  barin  fed)ö£otfj  feiner  3utfer  aufgelöst.  9tun 
Werben  vier  (Siweiß  in  einem  i?affrol  ober  Sdjneefeffel 
mittelft  eineS  gdjneebefenS  fo  lange  gefc^faflen,  bis  ber 
(gdjaum  aufPeißen  Will,  unb  ber  <sd)nce  ni$t  fteif,  fon* 
beut  bünn  unb  wäfferig  auöfteöt ,  worauf  bie  gelieferte 
SKanbelmild)  barein  gegoffen  unb  baS  ®anje  auf  fefjr 
fd)wa<$cö  geuer  gefegt  wirb.  £ier  (aßt  man  eö  unter 
anljaltenbem  Silagen  mit  einem  f)51$ernen  6d)neebefen 
fo  lange,  bis  ftd)  ttc  9J?anbelmiId)  mit  bem  Sdjnee  glan* 
jenb  bicflid?  verbunben  Jatj  alöbann  wirb  bie  Sulj  vom 
geuer  genommen,  in  Waffen  ober  Sedier  eingefüllt,  unb 
nad)  Srfalten  barin  ju  gegeben. 

1149.  ©efüttte  Orangen. 

ffiier  fcfyöne,  gleichgroße  Drangen  werben  mit  einem 
f leinen  9Keffercf?en  am  Sufcen  fo  weit  aufgelöst,  baß 
man,  o^ne  bie  grudjt  $u  behäbigen,  mit  bem  fleinen 
ginger  leicht  burd)  bie  Deffnung  einbringen  fann,  um 
bad  SKarf  Deraufyulofen ,  fowie  ba$  inwenbige  weiße 
£äutd)en,  weldjeä  ftcfy  an  ber  Schale  beftnbet,  worauf 
man  bie  Drangen  in  frifcfyeS  Sßaffer  legt,  bamit  fte  feft 
Werben.  9?un  wirb  in  folgenber  SBeife  eine  SRanbel* 
fulj  unb  eine  Drange ufulj  bereitet:  2Ran  preßt  baö 
aufgelöste  Warf  ber  Drangen  leidet  burd)  ein  bünne$ 
Sücfylein,  rü&rt  baran  bann  einen  <£d)oppen  alten  9i()ein* 
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»ein  unb  ad&t  Sot^  feinen  3«*^  fcfrt  IM  ©anjc,  tteldjeS 
anbert&alb  ©poppen  betragen  mufj,  auf*  Seuer,  unb 
föaumt  eS  toäljrenb  bem  »uffod&en  ob,  vorauf  eS  in 
ein  reineS  ®ef$irr  gegoffen  toirb.  @ben  fo  ttnrb  »on 
fed)S  ?ot&  fügen,  abgezogenen  SKanbefn,  Worunter  fciec 
©tücf  bittere  flnb,  nac&  9fr.  1139  anberiljalb  ©djoppen  * 
SRanbelrail<*  gemalt,  unb  biefe  mit  fed)S  «otö  feinem 
3urfer  »erfügt.  S?un  derben  brei  Soty  £aufenblafe  mit 
anbertfjalb  ©poppen  SBaffer  langfam  aufgeloht,  fo  bag 
am  @nbe  nod&  ein  ©poppen  bleibt,  toofcon  man  bie 
£alfte  in  bie  Drangenfufj,  Die  anbere  £älfte  in  bie 
SKanbelmild)  rüf)rt.  ©o  lange  fte  no$  lautoarm  iß,  toirb 
bie  Drangenfulj  mit  ettt>aS  aufgelöster  Sod)enitfe  fd^6n 
rotö  gefärbt,  bann  jum  Srfalten  geßellt,  bie  Drangen 
aus  bem  SBaftet  genommen,  jum  Auslaufen  fcerfeljrt  auf 
ein  Xutf)  gefegt,  hierauf  abgetrotfnet,  unb  gkid)  aufrecht 
nebeneinanber  georbnet  SRun  füllt  man  x>on  ber  3Ran* 
belful*  einen  öglöffel  W  in  bie  Drangen  ein,  unb 
lagt  fte  fef*  fufjen,  barauf  bann  anberttjalb  Sglöffel  fcoO 
x>on  ber  Faum  noc#  laufenben  rotten  Drangenfufj,  unb 
fobalb  biefe  gleichfalls  fefi  geworben,  gießt  man  $tt>ei 
6g loffel  »oll  von  ber  aud)  faum  nodj  laufenben  SRanbel* 
fulj  barüber*  ©o  ttrirb  abtt>ed)SlungSn>eife  fortgefahren, 
bis  bie  Drangen  $ur  «£>alfte  gefüllt  ftnb.  3)ann  nimmt 
man  auf  biefe  Slrt  lieber  ab,  bis  bie  Drange  gang 
*>oll  iff,  bo$  mug  jebeSmat  bie  ©ulj  fef*  bcftanben 
fein,  e!)e  man  SBeitereS  barauf  gibt.  $>ur#  biefeS  3Re(jr* 
unb  bann  SBenigerneßmen  ber  ©uf$  tinrb  bejmecft,  baß 
bie  Streifen  immer  flleidj  breit  ftnb,  ba  bie  Drangen 
in  ber  «Witte  ben  größten  Umfang  &abem  3ulefct  lagt 
man  bie  Drangen  no$  brei  bis  »ier  ©tunben  fteljen, 
bamit  fte  ftd&  ganj  fefi  füllen.  9tac$  biefer  ßtit  tt>erbetf 
fte  rein  abgettnföt,  unb  jebe  mit  einem  fdjarfen,  bünnen 


480 


Süße  Oelsen  (Sutjen). 


SReffer  in  fcier  SfjeU*  aerfönitten ,  weld&e  man  &tetlt# 
auf  eine  mit  Drangenbldttern  bebeefte  ®la*fcfjale  legt.  — 
Sffiäfcenb  bem  <SinffiHen  ber  ®ul$  In  bie  grüßte  muß 
biefelbe,  bamtt  fte  nid&t  floeft,  immer  lieber  in  ein  ®e* 
fdjirr,  worin  lauwarme«  ääaffer  ifi,  gefleßt  werben,  ba 
ba$  ©uljen  ber  Drangen  nur  an  einem  falten  Ort  ge* 
föeljen  fann;  aud)  bürfen  leitete  wtyrenb  bem  ©ul$en 
nic^t  r>on  ber  Stelle  gerüeft  werben.  Sine  $a\iptfa$t 
ifl,  baß  bie  eingefüllte  ©ulj  ftete  fefl  befanden  if*,  bet>or 
man  bie  folgende  barauf  gibt.  -  Sollten  bie  Drangen 
beim  MuSlöfen  beS  3KarF*  bei  aller  Sorgfalt  bod)  einen 
9liß  befommen,  fo  wirb  foldfoer  fron  außen  mit  3Rel)lfleifter 
t>erma$t,  welken  man  m  bem  SJerföneiben  ber  Drange 


i.-  ©ed)*  bie  aefct  rein  gepu&te,  »on  ben  SRo^rbeinert 
abgezogene  Äalbetfüße  werben,  Hein  fcer&auen  unb  rein 
gewafefcen,  in  ein  ftaftrol  gebraut,  unb  fo  viel  gewö&n* 
Ii($er  weißer,  jebod&  alter  SSSein  baran  gegoffen,  bi*  e* 
baruber  fler  ge&t,  worauf  man  fte,  na^bem  fte  gut  abge* 
föiumt  fmb,  vier  bis  fünf  ©tunben  langfam  fotyen  läßt, 
fo,  baß  ungefähr  nod)  eine  S»aß  Srü&e  baran  if*.  9ta<$ 
biefer  3eit  wirb  ledere  burd^S  Sieb  in  eine  irbene  ©c&üffel 
gegoffen,  unb  in  ben  tfeller  gefteUt.  3fr  bie  ®eföe  fefl 
befianben,  fo  wirb  fte  mit  einem  ©fe#loffet  abgefettet,  bie 
auf  ben  S5obenfa&  in  ein  reine«  ffo$gefd)irr  gebraut, 
bann  nebfit  vier  wflopften  @ietn,  brei  SJiertetyfunb  t>er* 
Kobern  3wte,  ber  fein  abgefeilten  ©#aU  t>on  awei 


rein  abwifdjt. 


-  • 

1143*  ffiöewtgelee* 


en). 
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ßütonen  ,  bem  ©aft  t>on  fcier  3tirone«  unb  einer  falben 
JRafj  gufcm  aUen  Sibelmoein  auf  bem  gern* ' -ibfr  tte 
gleifd&fur*  (Sttr.  1019)  abgerührt,  bei  beginneribem  «o^en 
augenblicflidb  aurfidfgefteOt,  ünb  gan$  wie  jene  ,  nadjbem 
fie  ficty  gefdjieben  Jjat,  burdjj  eine  aufgefpannte,  reine  ©er* 
»iette  ober  burd&  einen  giltrtrbeutet  gWförtö  SSemt  tft 
ganje  ©etee  frt)ftatlt>tU  butd)g<>(aufen ,  Wirb  fte  in  eine 
©eteeform  ober  in  baju  beftimmte  ©lafer  eingefüllt,  uffl> 
an  einen  füllen  Ort  aeMK/ ..Mm  Slnrid&ten  pi^ 
gorm  einen  »ugenbiidf  in  warmed  SBafftr  gehalten/  Bterä.w 
überall  abgetrocf  net ,  Die  Ödfc  bebutfam  in  bÄtfc 
ber  baju  beftimmten  platte  umgefiürgf,  unb  au  $tfd) 
gegeben,  ffiirb  bie  ®ei6e  in  ©täfer  eingefüllt,  fo  toifc^t 
man  biefe  beim  ©eroiren  rein  ab  ,  un&  ffcflt  .fte  aiif  eine 
mit  einer  ©er&iette  bebetfte  platte;  inbem  ^ttf  ftor  iebe 
5ßerfon  ein  ©las  benimmt  —  2Äan  fann  biefe ,  gleidj 
ben  übrigen  ©eteen,  au<$  fcoa  £aufenblafe  bereiten. 
SllSbann  wirb  brei  SSiertetyfunb  3ucfer  geflart  unb  jum 
Sreitlauf  (f.  b.)  eingebt ,  biefer  fod&enb  über  bie  jein 
abgerittenen  ©dualen  fcon  awet  SÜXQMto  gegoffen,  unb 
fold&e*  jugebecf  t  jwei  ©tunben  fielen  gelaffen.  Unterbe£ 
Werben  tier  friföe  3ftronen  leicht  jjwfföen  ber  £anb  au$* 
gebrürft  (nidjt  ausgepreßt,  weit  fonfi  ber  ©aft  bitf  unb 
trüb  würbe),  unb  ber  ©aft  tawib  ben  gtltrirbeutel  bber 
eine  nafaemadbte  ©ertfette  fb  oft  gegoffen,  bi*  er  waffer* 
f (ar  bur<$töuft,  worauf  man  ben  3teotanf9rup  ? benfaÖS 
burd&giefjt,  unter  ba$  Dutcbgegoffene  brei  £otfj  aufgelohte 
£aufenblafe  unb  eine  Stafi  JRbefowefn  mengt,  bat  ©änje 
in  bie  ©eKeform  einfüllt,  unb  na#  Obigem  oon  Stüh** 
fuf fianb  beenbet.    ■»nm«ixi  y5 

r,.(.  1144.  Vomeranseaoelee. 

■  •  • 

SBirb  ganj  wie  :\>or$erge$enbe  bereitet  unb  Iwcnbet; 

RUbl,  Sittbau«  Äo#t>u<$.  31 


48t 


$ü§e  ®el6e*  (Gullen). 


nur  nimmt  man  baju,  ftatt  ber  3itronenföaIe,  bie  fein 
abgefd&nittene  Sdjale  Don  atoei  Drangen,  fottrie  ben  Saft 
*on  tner  Drangen  unb  Don  $n>ei  Sitronen.  Sie  wirb) 
nadjbem  fte  burd&gelaufen  iji,  gerne  mit  einigen  Kröpfen 
aufgelohter  SodjeniÜe  rotf)  gefärbt;  aud)  gieft  man  oft 
tin  Keine«  @la$  Champagner  ober  fere*  barunter. 

1145*  Sitronetioetee* 

Bereitet  man  ebenfalls  ganj  na*  9?r.  1143,  nur 
fommt  bojtyelt  fo  triel  3itronenfdbale,  ber  Saft  öon  fed&ö 
3ttronen  unb  ein  Siertefyfunb  mehr  ßnd er  baju. 

*    .  11 46*  TOabcr a g ei ee. 

£at  ganj  biefelbe  93erettung8tt>eife  n>ie  bie  SBeingelee 
(9lr.  1143),  nur  baß,  nad&bem  fte  ganj  Har  burd&gelaufen 
ifc  ein  halber  Stoppen  SJtabera  barein  gegoffen  toirb* 

1141.  Vttttfd^gelee. 

SBirb  toie  Stfr.  1145  bereitet,  nur  gießt  man  fcor  bem 
ttinfüHen  in  bie  ftornt  einen  Sßiertelfc^o^en  9ium  ober 
»raf  barein.        /  -  '     *  v  (  / 

1148.  3$ecgelee* 

«udh  biefe  torirb  ber  ©eingebe  (9fr.  1143)  glei$ 
bereitet,  nur  bajr  baju  Bier  ?o*h  *ßerlenthee,  mit  einem 
falben  Sd)oj>pen  fodjenbem  SBaffer  übergoffen  unb  eine 
SStertelfiunbe  jugebetft  toarm  gehalten  toirb,  hierauf 
gteft  man  ben  Xtyt  genau  burdf)  ein  Mbtne*  Südjlein, 
»o  er  ganj  flar  fein  muß.  9Jad?  gänalid&em  ffirfalten 
tofrb  er  bann  fcor  bem  (Sinfütten  ber  ®elee  unter  biefelbe 
gegoffen. 

1149.  ©rbbeergelee.  •  •.: 

TOan  fe&t  ein  S3iertefyfunb  geflogenen  3ucfer  mit 
einem  Stoppen  SBajfer  auf*  fteuer  btd  berfelbe  aufge* 
IWt  unb  aufgebt  ifi,  gießt  ihn  baim  in  eine  Steffel 
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Aber  ein  *Pfunb  rein  auSgelefene  (Srbbeeten,  unb  lagt  bief 
eine  &albe  ©tunbe  fiebern    9?un  n>irb  eine  SBeingetee 
(9?r.  1143)  gemalt,  baju  jeboefj  nur  ein  Ijalb  $funb 
3ucfer,  ber  Saft  fcon  nur  gn>ct  3itronen  unb  bloS  ein 
©poppen  SBein  genommen  5  ttenn  fte  fertig ,  b.  f>.  Har 
burdjgelaufen  ift,  Serben  bie  (Srbbeeren  burdj  ben  giftrüv 
beutel  ober  auf  eine  naßgemafye ,  aufgefpannte  ©erriette 
flegoffen,  unb  ber  burdpgelaufene ,  fr^ftaüfcfle  Saft  nebft 
einem  Siertelfd&oppen  tftrföenroaffer  unter  bie  bereit*  er* 
faltete  SBeingelee  gerüljrt,  Vorauf  man  fold&e  in  @elee* 
fllafern  erFalten  laßt,  unb  ledere  bann  beim  änrifyen 
auf  eine  mit  einer  ©errette  ikxlid)  belegte  platte  neben? 
einanber  fiefft.  —  Sollte  biefe  ©ette  nidjt  hinlänglich  rol& 
fein,  fo  derben  einige  tropfen  aufgelöste  So^enille  barun* 
ter  gemengt,  W  fte  jart  rofa  if*. 

8  nm  er  fang.  D5fta,eleen  finb  immer  wo  moglitf  in  ®Iafer 
einaufnUen,  ba  jie  in  einer  »«ginnten  ftonn  fc$itlern  würben.  3n 
«rmangetttttö  *™  ©Ufern  füllt  man  fol$e  in  öed&er  ober  £ajfen, 
toet$e  mau  bann  t>eim  9tntic$ten  in  warme«  ©affer  tautfct,  rein 
at>tt>ifds>t,  nnb  anf  bie  beftfmmte  platte  umfturjt. 

1 1 50,   £ i mhc er ß clec . 

(Sin  $funb  ganj  reife  Himbeeren  »erben  burdj  ein 
bünneS  Sud)  gepreßt,  unter  ben  baburefc  er&aßerten.Saf* 
bann  ein  SBtertelpfunb  fein  geftoßener  3urfer  gerührt, 
unb  bieg  über  Sttad&t  fielen  gelaffen.  Jorgen*  fließt  man 
bann  ben  #imbeerfaft  bis  auf  ben  @a&  burtfc  ben  giltrtr* 
beutel  ober  eine  ©ertriette,  unb  gmar  fo  oft,  bis  er  gang 
Flar  burd&liuft,  toorauf  man  i(in  unter  bie  bereits  erfaltete 
äBeütgetee  (3?r.  1143)  rü&rt,  au  ber  jebt>$  nur  ein  halb 
Jßfunb  3u(te,  ber  Saft  t>on  nur  an>ei  3itronen  unb  ei« 
©poppen  SBetn  Weniger  genommen  mtrb.  Stun  fußt 
man  fie  in  ©läfer  ein,  jfcOt  fte  aum  <Srf alten,  unb  fewirt 
fte  gan*  na*  »origer  Jtumwer,  >     >;c    j^ii  -,<J 
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flh'n  &alb  $funb  ganj  reife,  rein  abgerupfte  3o$anni$* 
unb  ein  $alb  $funb  reife,  auSgelefene  Himbeeren  werben 
mit  einem  SJiertelpfunb  fein  geftoßenem  3utfer  auf$  geuer 
gefefct  unb  einmal  aufgefodjt,  bann  burd)  ein  bünneS 
Sud)  gepreßt,  unb  ber  er&altene  Saft  über  9?ad&t  an 
einen  Füllen  Ort  gefteHt.  Den  anbeut  Sag  wirb  er  bis 
auf  ben  ©a&  bur$  einen  giltrirbeutel  ober  eine  ©erm'ette 
gegoffen,  bis  er  Flar  burd^lauft ,  waS  t>icUti<t)t  fd^on  bat 
(Srftemal  ber  gaH  ift  Der  Kare  ©aft  wirb  nun  unter 
bfe  völlig  erfaltete  SBeingetee  (9?r.  1143)  gerührt,  wel$c 
nur  mit  einem  falb  ^funb  3utfer,  o$ne  3itronenfaft  unb 
nur  mit  einem  ©poppen  SRljeinWem  geFoc&t  würbe,  biefe 
bann  in  ©läfer  eingefüllt,  jum  Srfaften  gefleHt,  unb  nadf; 
9ir.  1149  ferttöt 

1152,  »eil^cngelee. 

9Wan  pflütft  ttor  ©onnenaufgang ,  weil  fte  ba  ben 
ftörFfien  ©eru$  fjaben,  fo  x>id  Seild&en,  baß  beren  abge* 
aupfte  Slüten  jWei  $?ot&  Wiegen,  Worauf  fold)e  nebfi 
einigen  Kröpfen  aufgelöster  So^eniDfe  in  eine  *Poraetlan* 
föüffel  gebraut  werben.  F?un  wirb  brei  Siertelpfunb 
feiner  3ucfer  geflart,  fo,  baß  batton  awei  ©poppen  bleu 
ben,  Weldje  man  über  bie  93eil$enblätter  gießt,  unb  biefe, 
genau  »erfdjloffen,  über  9?a#t  fielen  laßt.  SUSbann  Wirb 
t>on  fed)S  frifdben  ßitxonm  ber  ©aft  leid&t  auSgebrürft, 
unb  burdj  ben  giltrirbeutel  ober  eine  naßgemad&te  ©er* 
tnette  fo  oft  gegoffen,  bis  er  WafferFlar  Tauft.  Der  93eiU 
d&enfyrup  wirb  jefct  burd&  ein  feines  ©ieb  ober  eine  naffe, 
über  eine  ©d&üffel  ausgebreitete  ©ennette  gegoffen,  unb 
herauf  ber  Flare  3itronenfaft  barunter  gerührt,  unter  weU 
djen  man  ausor  $wet  ein  &alb  ?ot&  aufgelöste  Raufen* 

blafe  mengt.   Die  ©eföe  wirb  fobann  in  ©eteegläfer 

4  u. 
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gefüllt,  jumSrfaÜen  gefegt,  unb  na*  »r.  1149  juSifö 
gegeben,  ♦^.rj 

Knmetr^^.^^lffirrjVlHiiifiigeUt^lbMMe  an<$  Bei  bev 
OBflgeteen,  batf  nur  ein  filBmtet  Soffel  geBranty  topfit,  benn  bie 
SatBe  wärbe  fötrtetnb,  wenn  ein  gfnnerner  ober  »enfnnte?  «ffel 
baj«  Genommen : "üMt.^ v.- ,.•  h. rt-,p  i  .;  Thotwflin 

1153*  $rue%te  itt  ©elee,  v;h.y 

«ine  ©efeeform  n>irb  mit  einer  beliebigen  ITateit 
@efee  fmgerbitf  elngegoffen,  unb  bieg  3um  gefhrerben  art 
ritten  Falten  Ott  gefieflt,  Slfebann  fegt  man  *erf<$febeh* 
eingemachte  obefc  friföe  grüßte,  gefämacftoll  äeorbnety 
barauf  (fn  lefrterm  gaflf  auej)  feine  grüne  Stötten),  unb 
befrrtyt  fold&e  mit  etma*@etee,  o^fne  Me  fä)5ne  Drbmntfr 
bereiten  pwtriidPen.  SHefl  läft  man  lieber  furjen,  unb 
gfe#  borauf  nun  toieber  ftngerbitf  »on  ber  faum  no<$ 
laufettben  Oetee  $  nad)bem  foid&e  fett  geworben,  legt  matt 
lieber  tok  oben  größte  ein ,  unb  fo  ton*  abtoe^fefab 
fortgefahren,  bi*  bie  gorm  »oDf  if*,  it>o  man  bann  bie 
®etee^  na(9  gin^em  grfatten  ttne  5Rr.  1143  beenbet  ^ 

KOinjj     '  i  tl'^h.J  -^-l'J  <  MM  "■"  .  ^ 

1154.  ©ef^lagene  ©elee.     :j,    , , 

bereitet  man  nur  in  Ijem  gafle,  m$nn,eine  *>on  ben 
tH>rherge^enben  @eI6en  nify  ganj  flar  ift,  ober  au<$  fcon 
übriggebliebenen,  ©e  >irb  a^laffen,  In, einer  tief en 
Stuftet  an  einen  Füllen  Ort  gefallt  bi6  fte  anfangt  au 
futaen,  unb  bann  mittelfi  einer  fernen  ©d&neerut&e  fo 
fange  getragen,  bte  fte  ftd?  »erbieft  unb  glänaenb  toeig 
autftify,  Worauf  fte  fogrei($  in  bie  gorm  eingegoffen  unb' 

vi:        hyi  .».■  u.'.vtY':  nrlM        v-w/ä  *tcS 
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©n  Ijalb  $funb  Sutter  tt>trb  leidet  gerührt,  barunter 
anbettelt  Pierling  gebrühte,  abgezogene,  femgelptegte  ÜRaru 
be(n,  aebn  Stet,  ein  falber  Stoppen  laue  SWüdj,  ein  *ßfunb 
feine«  5Rebl,  trter  (SflJffel  £efe,  bie  femgefoiegte  ©d&afc 
einer ^itxom  unb  ein  falber  ff affeeloffel  ©alj  gut  gemengt, 
bieg  jufammen  abgeflopft,  unb  jum  Slufge&en  an  einen  war* 
men  Ott  gefüedt.  £at  ber  Seig  ftd?  gehörig  gehoben,  fo  wirb 
ein  |albet  Sterling  3u<fo  darein  gertjan*  ber  £eig  mit  bem 
Jtoctyöffel  jiarf  abgefölagen,  fobatm  in  eine  gut  mit  Sut* 
ter  befirt^ene  ©ogelljopfenform  etwa*  über  flalbtoofl  thv> 
gefüllt;  unb  (entere  an  einen  lautbar  men  Ort  geftetlt,  n>o 
man  ben  $eig  fo  So*  aufgeben  lafjt,  bid  er  bem  Staube 
bergornj;glei<$  ifi.  hierauf  beftrei^t  man  benfelben  mit 
fcerffopften  (Siern,  bäcft  ben  ©ogetyopfen  ungefähr  eint 
©tunbe  im  Satfofen  $u  fronet  rotbrauner  ftarbe,  nimmt 
iOn  bann  Gerau*,  f»qt  ibn  über  ein  umgefebrte*  £aat* 
jleb,  unb  beftreut  ibn  nad)  einigem  Slbfüblen  mit  feinem 
3utfer  unb  SWanbeht.'  '  "  ' '  A> 

3n  eirt  $alb  *Pfunb  triebt  geru&rte  93utter  derben  je$n 
Ster,  eines  um  ba$  anbere  unb  jebe$  mit  einem  Sfloffel 
Vltty,  gerügt,  fo,  baß  babei  brei  Siertefyfunb  SReM  auf/ 
ge§t.  SRun  Wirb  ein  falber  Pierling  3ucfer  unb  ein  Hein 
t^enig  6a(j  betgefügt,  bie  9Ka(fe  eine  ©tünbe  gerührt,  ju> 
fefrt  tfier  (Stoffel  gute,  Mcfe  £efe  barunter  gemengt,  unb 
fotd&e3  bann  in  eine  bitf  mit  Sutter  befiric^ene  gorm,  worein 
jWei  ?otb  abgezogene,  J>albirte  üJlanbeln  gebrütft  unb  bie 
hierauf  mit  3ucfer  auegefireut  mürbe,  eingefüllt,  boeb  fo,  baf 
ein  Drittel  be*  ftaume*  leer  bleibt  SlWbann  fleDi  man  ba* 
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®anje  gu  gelfnbet  SBSrtne  unb  Iä#t  e$  gel)5rfg  aufgeben, 
bringt  eö  herauf  in  einen  mitte  (Reißen  93acf  ofen,  unb  bärf  t 
ben  ®ogel&opfen  bretoiertel  bi*  eine  ©tunbe  ju  föoner 
garbe,  vorauf  et  auf  ein  Sieb  umgeftürgt  unb  na$  einu 
flem  (Srfalten  auf  bie  befiimmte  platte  gebraut  wirb* 

1159.   (Sctt>öl)ttlttf)er  (SoQtlfycpftn. 

3n  eine  €d)uffel  gebe  man  $wei  ©poppen  lauwarme 
mit)  unb  *f  er  gßloffei  £efe ,  rubre  fo  »fei  geflebte« 
SDieljl  barein,  baß  ber  Seig  bie  3Mcfe  eine«  @pafcenteige$  bat, 
unb  flefle  bann  bie  Scbfiffef,  mit  einem  Sudje  bebetft,  an 
einen  lauwarmen  Ort.  SBenn  ber  Setg  geborig  aufgegangen 
Ifk,  werben  jwJlf  $ot$  leidet  gerügte  Suttcr,  swei  @ier, 
ein  SJiertetyfunb  auSgefernte  große  unb  eben  fo  trief  rein 
belefene  Ffeine  SBeinbeeren,  bie  feingewiegte  6d)ale  einet 
3itrone,  ein  Wenig  ©af$  barein,  jwolf  ?ot$  3«*«  unb 
fo  fciet  2»ebt -gegeben,  baß  berSeig  einem  bitfen  Spa&en* 
teig  gfeid&t,  biefer  nun  mit  einem  Äoc^XoffcI  fo  lange  ab; 
gefdjfagen,  bi$  er  ganj  glatt  ift  unb  fcon  lefcterm  ftdj  lo$(9$t, 
Worauf  man  benfelben  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene 
gorm  einfüllt,  unb  ben  ®ogelbo})fen  nad&Str.  1155  beenbet. 

1158,  kleine  Htattbetgo  geworfen. 
Ufte«  Älelne  ©tSguitgogtHopftiu 
1 160*  kleine  geroofmli*  c  ©ogelb o|>f ett. 

SBerben  ganj  au«  ben  in  Str.  1155-1157  befdjtie* 
benen  Staffen  bereitet,  nur  nimmt  man  bierju  Heine  gorm* 
ti^en  in  ber  ®räße  oberer  großer  ffaffeetaffen,  beftrefdbt 
Wefe  gut  mit  Sutter/  unb  fftttt  fle  «twa3  mebt  als  $ur 
£älfte  ein.  5)ann  läßt  man  ben  3äg  in  ben  gormdben 
an  einem  warmen  Ort  geborig  aufgeben,  beftteidbt  ibn  mit 
©,  flteut  gewiegte  SRanbetn  unb  3utf*t  batüber,  unbbieft 
bie  ©ogelljotfen ,  bie  gSrtttdben  auf  einem  »le$  neben* 
einanbet  gepellt,  in  gutem  Ofen  f<$5n  totbbtauiu  f 
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-  '  gfir  brei  Äreujer  ©c^Ub^  (Semmel*)  £efg,  ben  man 
fcfm  Sätfer  Ijolt,  n>frb  in  «eine  ©tütffyn  fceraupft,  Diefe 
mit  einem  (St  ganj  glatt  gerührt,  hieran  nod)  fünf  Stet, 
Sttölf  ?otfr  3wfer,  brei  93iertetyfunb  leicht  gerührte  93ut* 
ter,  bie  feingetoiegte  ©d&ale  einet  3itrone,  etwa«  ©alj, 
ein  $funb  fein  geftebteö  2J?e&l  unb  ein  ©dbo^en  9Jiilt$ 
gut  gerührt,  unb  bad  ©an je  nun  $u  einem  SEeig  ange* 
ma<$t,  ber  in  ber  3Mcfe  eines  ©oa.eIfyo}>fenteige$  ift.  3ft 
et  redjt  ßarf  mit  bcm  ffodjlöffel  abgefcfclagen ,  fo  füllt 
$an  iljn  in  eine  gut  betriebene,  mit3ucfer  befdete  ®ogel* 
$oj>fenfotm  ettoaS  me&r  alö  ^albi>oil  ein,  unb  lägt  ben* 
felben  bei  mäßiger  2Bärme  fo  lange  aufge&en,  bafj  bie 
gorm  biö  $um  Kante  öoU  ift  (woju  mand&mal  fünf  biö 
feeb^  ©tunben  nötßig  fmb),  tt>orauf  ba$  Sadtoerf  in 

Vm  '«  :    lies»  gfmmemtetf* 

4  SIRan  rül)rt  für  frlet  tfreujer  Sd)ifb*  (Semmel*)  Seig, 
näd)bem  fofd&er  ju&or  Üt  Heine  ©tücfd&en  tjer^upft  toutbe, 
mit  \>ier  Stern  gut  ab,  unb  barein  bann  ätoolf  Sotl) 
index,  bie  feingetoiegte  <gd)ale  einer  3Urone  unb  fo  *id 
3ReIjl,  ba#  e*  einen  feflen  Seig  gibt,  fcen  man  auf  einem 
mit  9Re&l  betäubten  Sacfbrett  ftngerbitf  autoaty.  9hm 
fdjneibet  man  ein  $alb  *ßfunb  Sutter .  barauf,  ftylägt  bann 
b*n  $eig  über  ftd)  3ufammen,  foaljt  i&n  normal«  aud, 
Unb  triebet &  olt  biefed  93erfa&ren  fo  fange,  biö  bie  Sutter 
ganj  barin  ift.  (©ie$e  9?r.  1073.)  SlWbann  ttirb  bei 
fMtftoAh*.&lt  #  einem  SBietteltfunb  feint*  3«**, 
emem  Sot$  geflogenem  3immt,  einem  ?JierteH>funb  gto§en 
unb  e$en  fo  oiel  fleina*/  rein  belefenen,  getoafdjenen  3Beiiu 
beeren  unb  einem  33ie$telj>funb  fein  gettnegten  SRanbeln 
überfäet,  unb  .**  Sange  na*  in  &anb6r*ite  ©treifen 
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gefd&nitten,  beten  jeben  man  über  fid)  fdjnetf enattfg  jjufam* 
mentotlt,  unb  in  eine  tunbe,  glatte,  gut  mit  Suttet  be* 
jWd&ene  gotm,  eine  SRoUe  frrt  neben  Die  anbete,  einfefrf. 
60  läßt  man  fie  an  einem  lauwarmen  Ort  gehörig  auf* 
ge$en,  &a$  oft  fünf  bis  fed&ö  Stunben  3eit  btducft, 
befhreid&t  fte  bann  mit  @i,  unb  bacft  fte  in  mittendem 
Ofen  eine  ©tunbe  ju  frönet  garbe,  vorauf  baö  Smmen* 
nefi  auf  ein  6ieb  unb  $ier&on  auf  bie  platte  umgeftütjt 
unb  mit  feinem  3«*er  überfäet  »irb.  . 

1163*  gmmenncfl^ett.  ;  % 

3»an  neöme  um  brei  ifreujer  @$ilb*  (Semmel*) 
$eig,  t>erau>>fe  i§n  in  eine  6$fifiet  in*  Heine  St&ftfen; 
tfifre  fold&e  na$  unb  na#  glatt  mit  fünf  Sietn,  füge 
riet  Sotfc  Qtttter,  bie  feingetriegte  @#ale  einet  falben 
3ittone  unb  ettt>a$  Sal*  bei,  unb  mac$e  bte#  mit  SReftf 
au  einem  ntc^t  au  fefien  £eig  an,  ben  man  auf  bem  ©adfc 
btett  fein  abatbeitet  unb  ftngetbitf  auMaty.  9?un  fd&fage 
man  jttölf  &>ty  Suttet  t>on  allen  riet  Seiten  batein, 
toalje  i§n  h>ie  ben  %lätttttti%  (Sit.  1073)  bret^  bi*  tuet* 
maLau$,  fd&lage  ifjn  übereinanbet,  unb  (äffe  bann  ben* 
felben  eine  Salbe  Stunbe  liegen.  Untetbeß  fod)e  man  ad&t 
80$  gtoße  unb  eben  fo  riel  Heine  Seinbeeten  in  SBaffet 
auf,  menge  fold&e,  tt*nn  fie  »oflig  abgelaufen  fmb,  mit 
adjt  Sot9  fein  gekriegten  SRanbeln,  at&t  80t»  3«**  unb 
etmad  3immt  gut  unteteinanbet,  tt>a^e  jc&t  ben  £eig 
nochmals  au$,  übetlege  folgen  mit  bem  Untminanhm 
gemengten,  unb  fdfmeibe  i&n  bann  3«  Steifen,  »etöjc 
ettoa*  fd&malet  fmb  als  bieSotmdjen  tief,  unb  au*  beten 
jebem  man  btei  bis  riet  3mmenneflc$ett  mad&t.  2Ran 
fdjneibe  bie  Streifen  $u  bem  Snbe  in  fo  riel  Steile, 
toBe  biefe  mit  lefd&tet  £anb  bet  Sänge  na%  auf/  fe&e 
fte'in  mit  Suttcr  bereue  unb  mit  3uder  befdete  Hefr 
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nete  %bxmtyn,  unb  pelle  ße  Mm  an  einert  Warmen  Ott 
$um  »ufge^en ,  Wo$u  fünf  fed?d  Stunben  erforbertt$ 
ffnb.  hierauf  beffreidje  man  bie  3mmennefh$en  mit  (St, 
bacfe  fte  fd)6n  in  mittelt)eifjem  Ofen,  unb  fJürje  fie  bann 
fogletö)  auf  eine  platte. 

1164«  ^efenfran}»  r 

3tt>ei  gute  ©djoppen  lauwarme  SWildj  werben  in  eine 
©d^üffel  gegoffen,  fciet  (SjHöffel  bicfe  £efe  barein  gegeben, 
unb  bief  mit  feinem,  geftebten  SDiety  $u  einem  äJorteig 
(#efel)  angemaßt,  Wefelen  man  an  einem  lauwarmen 
Drte  gut  geljen  läßt.  Unterbefj  rüljrt  man  ein  Ijalb  *Pfunb 
Sutter  mit  fünf  Siern  leitet  ab,  unb  gibt  baju  ein  tyalb 
$funb  feinen  3u*er,  gwri  f  leine  Kaffeelöffel  ©al$,  jwei 
Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronenfdjale,  einen  (Sßlöffel  SlniS, 
ton  aufgegangenen  SBorteig  unb  nod)  fo  t>ief  SJte&l,  baf?  im 
®anjen  ungefähr  brei  ein  $alb  $fanb  »erbraust  ift  unb 
ein  ni#t  gar  $u  fefter  Seig  entfielt,  ben  man  auf  bem  Saä* 
brett  wirft,  bte  er  fein  unb  glatt  i%  bann  in  eine  erwärmte 
©djüffel  bringt,  unb  jugebetft  nodj  einmal  an  einem  War* 
men  Ort  jur  £älfte  aufgeben  la#t.  hierauf  t&e«t  man 
ffjn  auf  bem  »adfbrett  in  breiSE&eite,  rollt  mit  tot- Wien 
£anb  lange  gleiten  barauS,  flicht  foldje  ju  einem  feften 
3opf,  fegt  biefen  auf  ein  mit  Sutter  befWdjene*  93le<$, 
unb  fWBt  i^n  $ur  SBärme,  bamit  er  fd&ön  aufgebe.  9?un 
beftretc^t  man  ben  fei  ben  mit  ©,  überftreut  tf)n  mit  in  bie 
Sänge  gefdjmttenen,  abgezogenen  äRanbeln  unb  $erna$ 
nodb  mit  3urfer,  unb  bWt  i&n  ungefähr  eine  ©tunbe  in 
gutem  Dfeti.  - 

r«  i.  ii        •  *  f  « 

, .  >«  .  •  .... 

1165*  mtxlvant* 

Son  einem  poppen  lauer  3Jffld&,  jWei  ößtöffel 
fcefe  unb  bem  erforberlityn  aKe^l  WiA  ein  £ef«l  (SSor* 


Digitized  by  Google 


<&efenBatfwert 


491 


Mg)  gemodjt  Kenn  biefer  gef>6rig  aufgegangen  ift,  fommt 
ein  äKerteitfunb  letöjt  gerührte  »utter,  *ier  ©er  ,  ein 
Sterling  3«*«,  ein  SBiertefyfunb  rein  belefene  gewa* 
fd)ene  f feine  SEBefnbeeren,  etwas  6al$  unb  fo  triel  feine* 
geftebte*  SDie&l  baju,  baß  e*  einen  ni$t  gu  fetfen  £ei§ 
gibt,  Den  man  an  einem  »armen  Ort  noc$  $ur  £älffe 
aufgeben  läßt,  bann  auf  baS  bemeWte  Sacfbrett  ftftrjt, 
unb  fo  lange  wirft,  bis  er  fein  unb  glatt  ift.  9?un  tbeilt 
man  tyn  in  brei  Steife,  unb  wargelt  aus  biefen  brei  lange 
gletyen;  woraus  ein  fefter  3opf  gemalt  wirb,  ben  man 
auf  einem  mit  Sutter  betriebenen  SatfMed)  an  einem 
»armen  Ort  fdjön  aufgeben  läßt,  alSbann  mit  fcerflopftem 
<Si  betreibt,  unb  in  gutem  Ofen  föön  gelbbraun  totft. 

1166,  3tt<*ct*t*b. 

Vtan  mad)t  t>on  jtt>et  Stoppen  lauwarmer  SRtfd), 
*wei  Sßlöffel  £efe  unb  feinem  SRefjt  einen  «Borteig,  ben 
man  an  einem  lauwarmen  Ort  aufgeben  läßt.  Unterbeß 
rüf)rt  man  ein  fjalb  $funb  Sutter  leidet  ab,  unb  gibt 
barein  fedjS  6fer,  um  ^tt>et  ffreujer  9iofenWaffer,  bie  fein* 
gewiegte  Schale  einer  falben  3to°ne,  ein  falb  $funb  feinen 
3udfer,  trfer  Sotlj  3itronat  unb  glei<$t>iel  Sßomeranjenfcfale, 
um  einen  Äreujer  SfaiS  unb  genefcef ,  ein  wenig  ©afj 
unb  fo  fciel  feine*,  geflebte*  9MI,  baß  ba*  Oanje  einen 
fefren  3>tg  bilbet,  Wethen  man  auf  bem  fceme&lten  «aefr 
brett  fo  lange  wirft,  bis  ber  »niS  farauSfSUt  unb  ber 
£eig  jart  unb  glatt  iji.  hierauf  wirb  er  fmgerbitf  aus* 
gewaljt,  mit  einem  weiten  ©(ad  ju  runben  *ßtättdben 
auSgefioc&en,  biefe  in  ber  £alfte  aüfammengebogen ,  unb 
auf  ein  fcefhrtdjeneS  33(e$  bicfyt  aneinanber  gefegt,  fo, 
baß  fie  aufregt  bafleben  (baS  3**famraengebogene  unten; 
bie  runben  Äanten  gegen  oben),  unb  ba*  Oanje  einem 
langen  Herfen  4^n«d&  fie$t.  SWan  läßt  nun  ba*3«*a*w>b 
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an  t tttem  warmen  Ott  geljirig  aufgeben,  befWeidjl  t*  fj erttoäj 
mit  (Si  ttnb  übetftrent  e*  mft  3u«r,  mad&t'in  ba*fe«fe 
ber  Sängt  na<$  th  ber  SKMe  einen  tiefen  <5c$nftt-  tmb 
bäcft  e$  in  gutem  Ofen.  Seim  Sfuffefceh  be$  Sefge* 
auf  baä  ©tedj  mfiffen  oben  unb  unten  33fic$er  ober  #oTj* 
ftö<fefem>  bamit  er  fefi<  beifammen  Meibtrbiefe  nimmt 

matt  fcor  b*i»  «arfen  bann  wieber  weg.  •    ■ 1  f  '*  1  "  »>• 

•  •.i*..,.  '     i      '*   .   '  i    '  •  ti    ir>i  .i  i 

116-7.  Ulmet  »rofc  , 

«Dfon  gebe  in  eine  trbene  ©djüffel  brei -«GcJpWeft 
lautt><*rme  Sföil*  unb  aroet  Söffet  gute  Wrfe  »ier&efe,  unb 
rü&re  mit  feingeftebtemSRe&r  einen  93ortctg  att  Sftibfo* 
fer  gehörig  gegangen,  fo  fommt  ein  fcalb  ^ßfttttb  feine» 
3ucfer,  ein  falber  ©d&o^cn  Stofentoaffer,  ein  Sotlj  fein 
gefc^nittene  ^omeranienfdbare;  ein'  öatb  Sot^f  fein  gefdjnit* 
tener  ^ittoaat,  bie  feingetoiegte  ©cfyale  einer  3ifroit«/  ein 
&alb  Sofögni*  unbgeud&el  unb  nod)  fo  t>fel  SRefcl  barem, 
ba£  eS  einen  feflen  Seig  gibt  unb  im  ©anaen  ungefifc 
t>ier  ?Pfunb  »erbraust  toixb.  2>en  Seig  ma#t  man  gut 
int tereinanber,  nimmt  i&n  bann  auf  ba$  33acf  brett  beraub, 
toirft  i|n  nod&  fo  lange  bid  ber  2lmS  anfangt  l)erau$$u> 
faden,  unb  formt  nun  barauS  |tt>ei  große,  l&nglitfe  SBetfeit* 
mer^e  man  auf  ein  mit  3»e&l  befireute*  SMed)  legt,  an 
einem  ftarmen  Orte  nodbmatd  fdjön  aufeefjett  laßt,  als* 
bann  mit  Derfiopftem  Si  bestreikt,  ber  Sange  nad?  oben 


•  AJ. 

:e 

•  gjmt  fünf  a3terte()>fttttb  feinem,  geliebten  2Re$l  ttrfrbbet 
»ierte  $&ea  mit  ofer  @0  föffel  £efe  unb  einem  fjatfcen  ©$(ty* 
pen  lautoarmem  SBaffer  gri  einem  ffiorteig  Ojjefef)  angemaßt- 
ben  man  ju^ebe*  langfam  aufgeben  lh$t.  3fteräd)6rfg 
«egangeni  >  9»*  man ]  We  übrige  brei  Steile  2Re$r,  brrf 
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SSiertefyfunb  etaaS  tteid)  gemalte  »utter,  fed^e  «er, 
3tt*i  (Staffel  feinen  3wrfer,  gwet  Kaffeelöffel  ©alj  nnb 
N  einen  falben  Sdjoft>en  ffifen  9ta&m  barem,  unb  arbeitet 
foldjeS  leidet  ju  einem  aiemlidb  feften  £eig.  Siefen  flürgt 
man  auf  J>aft$)atfbrett,  »etceigt  t^n  Ijier  natff  unb  nac$  mit 
bjn  gingem  in  ©tücf c,  legt  ledere  toieber  ubereinanber,  unb 
fa$rt  fo  mit  bem  äbreifajt ufi  Uebereiuanberlegen  be$  £eige$ 
fort,  6i3  fotö)er  fein  ifi,  toorauf  er  mit  ber  ganzen  >£anb 
$ufammengearbeitet,  in  ein  mit  SReijl  beftaubted  Sudj)  ge* 
fragen,  miMefcterem  in  eine  große  irbene  ©Rüffel  geregt, 
;unt  forgfaitig  &ugebecft  ae&n.  bt*  jwfllf  ©tunben  lang  an 
Milien  falten  £>ri  ober  in  ben  ÄeÖer  gepellt  ttirb.  (<&ut  ifi 
tf,  mnn  ber  $eig  am  äbenb  Uvätä  tturb,  bamit  er  gleidfr 
in  Der  gru&er  gefratfen  Serben  fann;  tt>iü  man  ifpi  jebo4 
am  Slbenb  bacfen,  fo  ifi  $u  beffen  Bereitung  borgen* 
3eit.)  9?adbbetn  er  ijm  $tt>eifa<$e  aufgegangen  fein 
ttu'rb ,  ff  first  man  t&h  auf  fcemefjlte  33acf brett ,  nimmt 
eftten  f  f  einen  ^eil  batton,  urib  bftbet  ba$  Uebrige  meljr 
ßutt^ '  5>re§en  äH  butd&  Slrfceitett  gans  leicht  jü  einem 
oben  etwcte  bteitgtfbtficften  Saib,  in  beffen  SWitte  man 
eine  aSertiefung  iflä^f.  SSon  bem  aurücfgelaffenen  £eig 
toirb  ein  Änotf  gebilbet,  biefer  in  bie  SJertiefung  gebrüdft, 
baö  ®an$e  auf  ein  mit  SButter  befiric^enea  Sacfbledj  ge* 
föh  mit.mttQpftm  (Siern  befirid&ert*  mit  bem  SWeffer 
Mfatot*  gegen  Jen  Änotf  je  brei  gtnger  fcreit  »oneifc 
anber  Jei^t  etagefönitten,  no$  eine  9Siertelft»nbe  fie&en 
gelaffen,  un»  nun  in  aiemßc$  fjeiflem  Ofen  föon  tyUbxam 
fl#acfett.„  %ct)bem  ber  fiudjen  Gier  fafit  $tt>eimal  fo  fcod) 
aufgegangen  jft,  legt  man  ifcn  be*  fcbneOetn  2Wfi&len6 
H>egen  auf  ein  umgete&rieS  £aarfteb,  unb  bringt  if>n  nad& 
«tfalten  gan*  frifc^  p  Ziffy.  (©je&e  **Jbilbunfl.) 

:i;n  **«*tH%i.  •  «eMeiße;  *«  Vnetr  \>frt  «»«er  fotrnnt,  Hu 
fw  tie  fiatf  mit  bem'Sött««  -**  $anb  9ear*ettei  »Arbeit,  toetl 
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babur<$  bie  Sutter  gerne  Wmttjt.  «Dafür  fcerreigt  man  ffe,  tüle 
ttorßetyeiib  angezeigt,  unb  legt  bic  Stütfdjen  roieber  übereilt  anber, 
rocbur$  ber  Teig  benno$  fein  toitb.  CStjt  $ulefct  arbeitet  man  it)n 
bann  mit  ber  ganjen  ^anb.giifammen. 

1169.  *Cpoftelfucr)cn  mit  SÖaniüt. 

SBirb  gfet*  vorigem  bereitet  unb  beenbet,  nur  forn* 
men  {n  ben  Seig,  fiatt  awei  (SfHSffel  geroo&nlidjer  3udfer, 
eben  fo  »iel  SaniBeautfer  (f.  b.). 

1  uo,  StUittt  Hpoftelfu^em  ; .  , 

3n  ben  $eig  t>on  «Rümmer  1168  nimmt  man  brei 
bi$  fcier  ©gelb  unb  »ier  8ot&  »utter  meflr,  arbeitet  t$n 
bann  ganj  tt>ie  bort,  unb  formt  baraud  jetyn  bi$  groolf 
foldjer  ftudfen-,  tt>cld^c  ebenfaW  mit  Änöpföen  fcerfetyen 
unb  ttne  jene  beenbet  toerben. 

11*1;  kleine  2tyoftclftt#ett  mit  CmUe. 

**  ^i»t^       ?ts*ft  l^^ju r>  >  »mtp 

bereitet  unb  beenbet  man  tote  t>or  Serge  fienbe,  nur 
gibt  man  in  ben  $etg,  fiatt  jtoet  (Sfilöffel  gettiljnlid&en 
3ucfer,  bie  gleite  Portion  aSanifleaucfer  (f.  fc.}^  ^ 

fcnmerfung.  OTe  biefe  3tyojUlfu<$en  werben  gnm  Äaffee 
ober  Sljee  gegeben. 

11»Ä*  58atterfuc*en.  m 

9u6  jtt)ei  unb  einem  Salben  @d)oppen  (aufatmet 
9Ril* ,  brei  <g#loffel  $efe  unb  bem  nötigen  3Re$l  »tri 
ein  »orteig  gemalt ,  ben  man  augebetft  an  einem  ttar* 
men  Orte  aufgeben  laßt.  $at  er  fid)  gehörig  ge&oben, 
fo  gibt  man  brei  äJiertetyfunb  etn>a6  tt>eid>  gemalte  23ut> 
ter,  tner  (Sier,  brei  (Stoffel  feinen  3«*«,  jtoei  «affee* 
loffel  ©ala  unb  fo  fciel  2Re&l,  baß  e*  mit  bem  aum  SSor* 
teig  gebrausten  uoei  ^funb  aus? maefy,  barem,  unb  arbeitet 
benfelben  na$  Kummer  1168.  Der  Äudjen  totrb  bann 
au$  eben  fo  geformt,  oben  ettoa*  breit  gcbr&ft,  Jebo* 
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oljne  einen  Äntyf  borauf  JU  fefcen,  Ijentadj  auf  ein  mit 
Sutter  beftric&ene«  33le<$  gefefct,  unb  mt  einen  ttarmen 
SDxt  jum  aufgeben  gefteUt  9?ad&bem  er  ftd)  gehörig  ge* 
ftoben,  beftreidjt  man  i&n  mit  einer  9)lifd)ung  t>ou  set* 
flopften  ßiern  unb  jerfaffener  33utter,  ma$t  mit  einem 
gWeffer  in  bie  CUtere  dti^m,  unb  bacft  benfelben  in  gutem 
Ofen  ju  fdjöner  gelbbrauner  garbe. 

IIIS*  feinerer  ©uttetftt<^e«.  .nn 

3mei  *ßfunb  feine* ,  geftebteS  SReljt  ttirb  in  eine 
große  ©Ruffel  genommen,  in  ber  ÜJfitte  beSfelben  in 
einer  @rube  mit  jtrei  ©poppen  lauwarmer  SRilcf)  ober 
9iatjm,  t)ier  Sßlöffel  guter  ipefe  unb  einem  £&eif  bed 
SD?ef)le$  ein  SSorteig  (£efel)  angerührt,  unb  baö  @anje, 
mit  einer  über  bie  Sdjüffel  gebreiteten  Settriette  bebetft, 
an  einen  barmen  Ort  $um  aufgeben  gepellt.  Unterbe^ 
rfiljrt  man  ein  ?*funb  Sutter  (eic^t  ab,  gibt  t>ier  (gier,' 
ttier  (Steffel  3ucfer,  gn>et  Heine  Kaffeelöffel  @ala,  ba$ 
fcom  ffiorteig  übrige  SJJefyl,  fon>ie  ben  nun  gehörig  auf* 
gegangenen  QJorteig  barein,  unb  arbeitet  unb  beenbet  ben 
!?uc§en  ganj  n>ic  vorigem 

1 IV  4*  Äleitte  SButt  et  Furten  mit  2Sc  titbeeren. 

©ereitet  unb  beenbet  man  gan$  na<f)  Kummer  1172 
unb  1173,  nur  toerben  unter  ben  Seig  ein  $alb  $funb 
Heine,  gett>afcf)en«  SBeinbeeren  genommen,  unb  bie  Stutyn 
in  Heinerem  2Wa£ jiabe  geformt.       .  .  , 

1175.  Stämmen. 

äBirb  gan*  nadj  9ir.  1172  berettet  unb  beenbet,  nur 
fornmt  unter  ben  £eig  ein  ^alb  *ßfunb  geriebener  $ar* 
mefatftoo        ■•    l'  • 

;    *  «  m  e  r  f  n  n  g.  5Me  SButterf n^en  f an»  man,  loenst  e»  Me  Seil 
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erlaubt,  eben  fo  rofe  bie  Bpoflelfucfcen  an  einen  falten  Ort  3 um 
Stuften  fleHw,  in  »«Hern  %aüt  fe  t>iel  friser  toet^en, 

llVO.  Kaffee:  ober  $fteefti$ett* 

SDtan  rüljrt  in  einer  ©Rüffel  mit  ein  unb  einem  hat* 
im  ©poppen  lauwarmer  ÜRilch,  brei  (S#IöffeI  £efe  unb 
ber  erforberltc^en  Portion  feinem,  gejtebten  SJlehl  einen 
SSorteig  an,  unb  fallt  foid)en  ^um  Sfufgeljen  an  einen 
tt>armen  Ort.  UMerbeg  tt>irb  awanaig  8oth  33utter  leicht 
abgerührt,  jehn  ?otf»  ßuefer,  bie  feingewiegte  <5<f)ak  einer 
halben  3i^one,  fed&d  bi$  acht  ©tücf  mit  ein  wenig  SBajfer 
fein  geflogene  bittere  SKanbeln,  $Wei  ffllefferfpifcen  fein  ge* 
flofiene  SJiuSfatblüte  unb  etwas  6alj  beigefügt,  unb  baS 
©anje  in  ben  Währenb  ber  fyit  aufgegangenen  SJorteig 
mit  fo  tnel  föleßl  gegeben,  bafi  eö  mit  bem  $um  93orteig 
Verbrauchten  ungefähr  anberthalb  $funb  aufmacht.  2)er 
etwas  fefte  £eig  wirb  nun  mit  bem  Äoc^roffet  gut  abge> 
fragen,  3U  einem  runben  ffud&en  geformt,  etwa$  au6* 
gewagt,  auf  ba$  mit  Sutter  bestrichene  33fech  gelegt,  mit 
fcerHopftem  @i  befinden,  mit  gewiegten  TOanbeln  unb 
bann  mit  3ucfer  betreut,  unb  in  h^fiem  Dfen  föncH 
auflgebaefen. 

.1  jUf9i  #ofinenfn<hem ' 

. , .  Stu6  einem  halb  $JJfunb  SRehl,  einem  Schoppen  TOil<h 
unb  jwei  Stoffel  £efe  wirb  ein  SSorteig  (£efeO  gemach*, 
bt$  er  aufgegangen  aehn  iotf)  Sutter  leity  geröhrt,  unt> 
barein  bann  fünf  ?oth  Suitx,  ein  h*lb  ?ßfunb  Stojihen 
(Keine  Weinbeeren),  ein  @i,  aehn  ©tücf  bittere  SWanbeln, 
bie  feingewiegte  Schafe  einer  halben  3itrone,  vier  8oth 
feingefchnittener  ßitronat,  ein  Wenig  ©at$,  etwa*  fein* 
geflogene  SJtuWatMüte,  ein  halb  5ßfunb  Vttffl  unb  ber 
aufgegangene  SJorteig  gegeben*  9iun  wirb  ba$  ©anje 
gut  abgefchlagen,  auf  ein  bemehlte*  Satfbwtt  gefttrjt, 
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unb  ju  einem  tunbett  Stuften  geformt,  ben  matt  for^ 
fAWg  auf  ein  mit  »utter  befW$ene$  8a<fMe$  legt,  unb 
an  einem  »atmen  Ort  gehörig  aufgeben  läßt,  worauf 
er  mit  Ci  beftri^en,  mit  3ucfer  unb  3fmmt  befheut,  unb 
fn  gutem  Dfen  fdjön  geK>  gebaefen  Wirb. 

5lnmerfung.  3We  tiefe  &it$en  (ollte  man  immer  auf  butt 
ier&eftrttfene«  $o#er  fefc«,  »eity«  bann  forgfältia,  auf  bae  ©aef* 
blcdj  gebogen  unrb. 

11^8.  IToburget  &ti$ett» 

SluS  jwei  ©djowen  lauwarmer  9Dlifd&,  brei  Sgfoffel 
«§efe  unb  bem  not&igen  SJlebl  wirb  ein  93orteig  gemalt, 
bi$  er  gegangen  brei  SStertclpfunb  33utter  leicht  gerührt, 
unb  brei  5?iertetyfunb  feiner  3ucfer,  jw5lf  (Ster,  bie  feinge* 
Wiegte  Schale  einer  3'frone  unb  nad)  ^Belieben  9lni3  bei* 
gefugt.  Diefj  Wirb  mit  bem  gut  aufgegangenen  äJorteig 
unb  bem  no#  nötigen  3Ke&l  $u  einem  Seig,  ber  fo  bief 
Wie  ein  letzter  ©pafcenteig,  gut  abgefdjlagen,  bann  in  einem 
mit  Sutter  betriebenen  runben  @efd?irr  an  einen  warmen 
Ort  $um  Slufge^en  gefieflt,  hierauf  mit  tterflopften  Siern, 
beftridjen,  mit  »erwiegten  SRanbeln  unb  aläbann  mit 
3urfer  befireut,  unb  in  mittelfjeifcm  Dfen  fd&ön  gebaefen, 

4 

1119.  <S$rif*f*ottetn 

SJier  5ßfunb  feine«,  geftebteS  ÜÄe^t  wirb  in  eine  gro  £ e 
©djüffel  genommen  unb  in  ber  üRitte  beSfelben  eine  ©rube 
gemalt,  worein  man  a$t  (Sfilöffel  ganj  gute  £efe,  etwa« 
6af$,  jwei  unb  einen  falben  Schoppen  lauwarme  5Ri(c§, 
fowie  ein  *ßfunb  weisgemachte  S3utter  bringt,  nun  biefen 
$eig  tü^tig  burd^arbeitet,  unb  fobann  nad&  unb  nac$,  unter 
fdrtwiörenbem  Jftteten  be*  SefgeS,  ein  *ßfunb  große  unb 
ieben  fo  *>iel  Heine  SBeinbeeren ,  ein  93iertefyfunb  feinen 
3urfer  unb  jWJlfc  2otf)  fftjje,  abgeaogene,  fein  gefetynittene 
ober  gewiegte  Wanbefo,  na$  »elieben  aud&  bittere  beifügt. 

Wiefel,  «inuuer  Jto^btt^.  32 


49e  4Mnto#*%+ 

§at  man  »De*  gut  »ermif^t  unb  tft  ber  3#g  gut  gearbeitet, 
fo  ia#t  man  i&n  an  einem  »armen  Drte  ein*  ©tunbe  auf* 
ße$en,  unb  t^eilt  i&n  bann  in  jtoei  £>älften,  tt>ooon  man 
jebe  ju  einem  ©tollen  länglich  laibartig  fotmt,  btefc  auf 
ein  mit  «Dtebl  beftreute*  8arf  ble$  legt,  bei  gelinber  Warme 
no*  einmal  langfam  aufgeben  lifct,  tt>a«  längere  frit 
erforbert,  unb  nun  in  beigem  Ofen  föon  bädt.  ©obalb 
bie  ©tollen  auS  bem  Dfen  fommen,  beftretd)t  man  fie 
mit  jerlaffener  Sutter,  bie  immer  t>on  ber  oben  angegebe* 
nen  jurücfbe&aUen  tt>irb,  unb  bepreut  ftc  ftarf  mit  3utfer 
unb  3tmmt.  -  ©inb  befonberö  gut,  wenn  fte  einige  Sage 
alt  erft  gegeffen  werben. 

1180*  9RattbelflolUm 

Serben  bereitet  unb  beenbet  toie  vorige,  nur  f ommen 
unter  ben  Seig  feine  Weinbeeren ,  bafür  aber  atoölf  8ot$ 
3utfer,  brei  SBiertelpfunb  füge  unb  »ier  ?otb  bittere  9Ran* 
Dein,  unb  ein  balb  $funb  Hein  gefd)nittener  ßteonat 

1191«  Vlnmcafc. 

3n  ein  $funb  leitet  gerührte  Sutter  »erben  neun 
dtgelb  unb  ein  $funb  feiner  3"^r  gegeben,  unb  biefi  mit 
einem  $funb  Wltty,  einem  CcfrWeit  Slraf,  fed>3  «BfÄ 
$efe  unb  fo  *>iel  lauwarmer  Stil*,  al«  notftig  ij*,  ju 
einem  ettt>a$  fefien  2eig  angemaßt.  3?un  gibt  man  ein 
$funb  gro&e  unb  eben  fo  t>icl  Heine  Weinbeeren,  ein 
«Biertefyfunb  Hein  gefönittene  Drangenfd&ale,  a#t  8ot$ 
geriebene  ßbocolabe,  ein  SBiertelpfunb  Hein  gefönittenen 
3itronat,  eben  fo  siel  mit  ber  ©<$ale  fein  geflof en*  Stfan* 
beln,  3immt  unb  helfen  na*  belieben,  ein  »enig  ©atg 
unb  ben  fleifen  ©d)nee  ber  neun  <Etoei§  bäumtet,  rübtt 
bamit  ben  3*ig  flut  burdfr,  füat  i$n  bann  öl  tot 
mitCuttet  befteifyne  glatte  «oa»  eta,  laft  Hn  an  einem 
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warmen  Orte  gut  flehen ,  unb  birft  ben  frudjen  in  guter 
<§i&e,      SAfjt  jtd)  einige  2Bod)en  aufbewahren. 

1182.  #it*eI*rob. 

•  * 

(Sin  SBtetltng  (ber  vierte  $$eil  eine«  batyerifdjen  Stet* 
tel^)  bürre  (geborrte>  »trnen  Werben  gewaföen  unb  eine 
$a(be  ©tunbe  gefönt,  bann  fyalb  fo  friel  gefc^älte,  geüörrte 
Slepfelfc&ni&e  ebenfall«  gewafdjen,  ju  ben  Sirnen  getfyan, 
unb  mit  biefen  weic$  gefönt,  bo$  fo,  bag  beibe  £&eüe 
nidfct  au  wei#  finb ,  worauf  man  fte  na#  <5rf alten  t>on 
ben  Stielen  befreit  unb  in  grobe  ©djeiben  fäneibet.  Unter* 
beß  toirb  fed&«  *ßfunb  feine«  SRe&l  in  eine  ©Düffel  ge* 
nommen,  in  ber  Witte  be«felben  eine  ©rube  gebilbet,  unb 
mit  einer  SRafi  lauwarmem  SBaffer  unb  fed)«  (Sßlöffel  guter 
£efe  ein  SSortetg  gemalt,  ben  man  augebecft  an  einem  War* 
men  Drte  aufgeben  läfit.  3fi  er  aufgegangen  unb  Wieber 
flefalTctt,  fo  toirb  er  mit  einem  8£t5ffel  ©ala  unb  fo  oiel 
SBafTer,  als  ju  einem  etwa«  feften  Srobteig  nStfcig  ift, 
in  ber  ©d)üffel  abgefnetet,  unb  hierauf  bie  gefcjjnittenen 
Slepfel*  unb  Sirnenfd&mfce,  ein  $funb  grofie  unb  eben 
fo  fciel  «eine  SBetnbeeren,  ein  ?ßfunb  abge#gene,  über* 
jWerdfr  grob  gefönittene  SRanbeln,  ein  5ßfunb  würflig 
gefönittene  geigen,  adpt  ?ot$  feingewiegte  ^omeranaen* 
fd&ale,  eben  fo  triel  3toonat,  bie  feingetoiegte  ©dbale  einer 
3itrone ,  *ier  «otb  3i«"«t ,  awei  8ot$  «Reifen ,  an>ei  ®fc 
löffei  Slni«,  oier  <5jj löffei  Äorianber,  ein  (^löffel  geflogene 
(Karbamomen,  ein  Splöffel  Pfeffer,  ein  ©poppen  Jfirfdjen* 
Waffer  unb  oon  einem  Galben  Sterling  pfiffen  bie  fterne 
lefdjt  in  ben  £eig  gemengt,  »un  wirb  oon  einem  ißfiinb 
Vetf,  einem  SSierteipfunb  »utter,  a»ei  ffflifiM  £efe, 
einem  ®la$  2Baffer  unb  ein  wenig  ©ala  ein  £eig  ange* 
ma$t,  gut  gearbeitet,  unb  ba»on  Äudjen  au«gewal  jt  etwa« 
bUfer  al«  bie  Siubelf  uc$en  (9tr.  1 1),  unb  in  ber  Qdfa  wie 
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man  bie  £aib$en  Gaben  »ifl.  Ifaf  biefe  au«ge»afatett 
ftudjen  legt  man  t>on  bem  oben  betriebenen  Scbnifctetg, 

febtägf  ibn  JeWjt  barin  ein ,  unb  legt  bie  £u<ben  auf  mit 
SRebl  beftreute  8arfble$e  in  ber  »rt,  bafj  bie  glatte  Seite 
oben  liegen  fommt.  So  Iftfit  man  fte  an  einem  »ar* 
men  Orte  no$  aufgeben,  beprei**  P*  bann  mit  ber  $u* 
rücfgebliebenen  Dbpbrü&e,  Putft  biefelben  mit  einem 
Äocfyöffelftiel  etmaö  ein,  unb  batft  fte  fogleidb  mit  bem 
ge»öbnficben  33rob  im  SJarfofen.  —  SBer  ba$  £u$efbrob 
auf  gett)6bn(i(bere  ärt  machen  »W,  fann  Patt  ÜRanbeltt 
et»a$  mebrSRüffe  nebmen,  geigen,  Sßeinbeeren,  3^onat 
unb  ^ßomeranaenfdjafe  aber  ganj  »eg  laffen.  9Jw$  fann 
ftatt  feinem  9We&r  eben  fo  gut  bie  £5lfte  9toggenme$l 
baau  genommen  »erben. 

1183.  Jtattoff elbtob* 

5Rofje,  ge»afd)ene  Kartoffeln  »erben  fd)nell  gefodbt, 
abgefd?ä(t,  unb  gleidj  f)ei§  htrcfc^  Sieb  gebrutft.  9?un 
madjt  man  ein  5ßfunb  feineö  9Re&l,  ein  $alb  ißfunb  gän$* 
lid)  erfaltete  Kartoffeln ,  a»ei  (Stoffel  £efe  unb  et»a* 
Safj  mit  entern  Stoppen  (autt>armer  3Rii$  au  einem 
feften  £efg  an  (foüte  er  au  feP  »erben,  fo  fann  man  mit 
etwa«  ÜRild)  nacbbelfen),  arbeitet  biefen  auf  einem  mit 
SKebl  beftreuten  »aefbrett  gut  ab,  unb  formt  barau*  einen 
fangen  f2Berf en,  ben  man  aum  Aufgeben  an  einen  »armen 
Ort  Pellt.  Sobalb  er  gut  aur  £älfte  aufgegangen  ip, 
»irb  er  mit  3Rilc§  bePrictyen,  unb  in  ni$t  ju  beipem  Ofen 
gebatfen. 

1184»  3»tebel*  ober  fcpecffudben* 

S3on  einem  Sßfunb  SWebf,  »iet  ?ot$  aerfaffener  8ut* 
ter,  einem  ßi,  et»ad  Safa,  itoti  <5f  löffei  #efe  unb 
einem  porfen  Schoppen  SWifd)  »irb  ein  leig  angemaßt, 
biefer  gut  abgefölagen,  bann  auf  bem  Stubelbrett  glatt 
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gearbeitet,  ttttb  au  einem  8aib  geformt,  wefdjen  man  an 
einem  warmen  Orte  $ur  £älfte  aufgeben  lägt.  Untere 
befj  fd»neibet  man  eine  gute  Portion  3*t)^6eln  gattj  fein, 
bämtft  fold&e  ein  Wenig  in  ad?t  bi6  jwölf  Set»  Hein  ge* 
fönütenem  ©peef,  unb  nimmt  fte  fobann  in  eine  ©djüffet, 
um  fie  »ier  mit  einem  »alben  ©poppen  faurem  9la»m, 
fed»$  Siern,  einem  Sfjloffel  ffümmel  unb  bem  nötigen 
Sara  anaurü»rett.  (3m  gafle  man  gefallenen  ©peef  fcer* 
Wenbet,  bebarf  e$  nur  ganj  wenig  ©al$.)  2)er  »alb  auf* 
gegangene  $eig  Wirb  nun  auägewalat,  ein  beffric»ene$ 
93atf*  ober  ffud)enblec»  bamit  aufgelegt,  bann  an  einen 
warmen  Crt  gebraut,  bamit  er  nod&  etwa«  aufge»e,  »er* 
nad»  bie  angerührten  3toiebeln  barauf  gegeben,  baS  ®anje 
gleid»geffrid»en,  unb  in  gutem  Ofen  gebaefen.  —  SBirb 
ein  »aJbled»  »ierau  genommen,  fo  muß  ber  SRanb  bed 
SeigeS  aufgebogen  Werben,  Weit  fonfl  bie  Sier  »erunter* 
raufen  ttmrben. 

■  • 

SKan  nimmt  in  eine  grofj e  ©Rüffel  fna^  jwei  *ßfunb 
9Re»l,  mad»t  bafcon  mit  lauwarmem  SBaffer  unb  fed»$  @fj* 
löffei  £efe  einen  SJorteig  (£efel),  unb  läßt  bfefen  an  einem 
lauwarmen  Drte  gut  jugeberft  aufgeben  unb  wieber  faöen. 
»lebann  werben  nodj  a«wi  53funb  9We»l,  fünf  Siertetyfunb 
feiner  3utfer,  «tat  SSiertelpfunb  Weid)e  33utter,  je»n  (Sier, 
ffoti  8ot»  «nid,  nad&  »elieben  aud>  etwa*  genc»et  unb  ff  o* 
rianber,  bie  feingewiegte  ©djale  t>on  jwei  3itronen,  etwa« 
©ala  unb  ein  ©poppen  alter  3ßein  in  ben  SJorteig  ge* 
geben ,  unb  ba*  Oanae  auf  bem  SRubelbrett  gut  gefnetet, 
M  ber  Seig  glatt  ifi  unb  ein  feine«  Slu$fe»en  »at.  £ier* 
son  werben  nun  fe$*  lange  SBetfen  gemalt,  welche  man 
auf  ein  mit  2Re»l  befäete*  Sud»  legt,  unb  jwgebeeft  an 
einem  warmen  Drte  langfam  aufge»en  läft.  ©inb  fte 
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gehörig  aufgegangen,  fo  »erben  ft  an  eimtr  faBm  Ort 
gefieflt,  bamit  fte  eine  ftarFe  £aut  befommen,  bann  gelb 
gebarten,  na#  j»ei  Sagen  tnertel^oübicfen  Schnitten 
gefdjnitten,  unb  tiefe  im  Ofen  gelb  gerodet.  • 

118«.  $Ctu$fcf>ntttcn  anf  anbete  tfrt* 

3Jtan  nimmt  Dom  Satfer  für  j»ölf  iheujer  6d&ffl>* 
(Semmel*)  $eig,  serjupft  ityn  in  fteine  ©tücfcijen,  rfiljrt 
biefe  mit  fe<$$  gewärmten  (Siem  glatt  ab,  gibt  anbert&alb 
©d&ojtyen  keifen,  mit  brei  SSiertelpfunb  Sutter  »arm  ge* 
matten  2Bein,  ein  *]3funb  3utfer,  trier  (Sfloffel  «nid  unb 
Senkel  unb  bie  feinge»iegte  Schafe  Don  $»et  3^ri>nen 
baju,  unb  mengt  bieg  gut  untereinanber.  SRun  arbeitet 
man  eS  mit  SWe^t  auf  bem  Sacfbrett  $u  einem  feljr  feflen 
£eig,  unb  formt  au$  lefcterm  SBetfen,  »elcfye  man  auf 
einem  mit  SKebf  befäeten  £udj  an  einem  »armen  Orte 
getyen  läfjt.  ©inb  fle  gehörig  aufgegangen,  fo  »irb,  elje 
fte  in  ben  Dfen  fommen ,  ber  Sänge  nad&  ein  (Einfönitt 
barein  gemalt,  fol#e  bann  gebacfen,  unb  »ie  Dorige 
gefönitten  unb  gerofiet 

118V*  3»te*a<f* 

Sin  *ßfunb  geftebte*  3J?e&l  »irb  mit  anbertflalb  ©djop* 
ptn  lauer  3J?ttö>  unb  brei  ©fljffel  guter  £efe  }it  einem 
$eig  angemaßt,  ben  man  an  einem  »armen  Drte  etwa« 
SBenige*  aufgeben  lifj  t.  9hm  gibt  man  ein  Siertetyfunb 
»eingemachte  Sutter,  ein  SBiertefyfunb  feinen  3ucfer, 
einen  Salben  ftaffeeloffel  ©al*  unb  ein  paax  (SßlJffel  «ni^ 
»affer  (fielje  unten)  barein,  föajft  ben  $efg  tü^tig  burdj, 
unb  nimmt  i ßn  bann  auf  bad  SJatf brett  &erau$,  n>o  er  no# 
mit  äRefcl  (»eld&e$  oben  nuty  mitgerechnet  ifi)  au  einem 
eftoa*  fejienSeig  abgemietet  tob».  Siefen  laft  man  no# 
einmal  aufgeben  bi*  er  f leine  Slifren  befommt,  bann  »erben 
baDon  auf  bem  Satfbrett  fmgepbtöe,  nity  gan»|eine  S3ie* 
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telSefle  lange  ©eengeld^en  gewargelt,  fol$e  auf  ein  mit 
6»etf  ober  »utter  lei*t  beffrid&ene*  S3acfblec$  in  brei 
ginget  breiter  Entfernung  fconeinanber  gelegt,  etwad  breit 
gebrütft  (in  ber  Witte  am  meifien),  unb  nun  jugebetft 
an  einen  »armen  Ort  gepellt,  bfo  fie  anfangen  auftiu 
geben.  6inb  fie  Ijalb  aufgegangen,  fo  werben  fie  mit 
9Rifd)  angepriesen ,  unb  in  gutenj  Ofen  gelb  gebatfen.  — 
Jfeugebarfen  fdjmetfen  fte  jwar  fe$t  angenehm  jutn  Stjee, 
aber  eigentlidb  follte  man  ben  3tt>iebatf  roffcn.  5)ieß  ge* 
fd)ieljt  erfl  nadfj  jwei  Sagen,  wo  fidj  biefe  länglichen 
8aibd)en  mit  einem  fdjarfen  SReffer  burdj  bie  Wlittt  ber 
Sänge  nad&  egal  Jjalbiren  laffen,  fo,  baß  ber  3^iebarf 
in  ein  Soben*  unb  in  ein  obered  Stinbenfc^eibd^en  jer# 
fd&nitten  i%  3)en  auf  biefe  Sßetfe  t>erfc^nittenen  3tt)tebadf 
lege  man,  bie  gefönittene  innere  ©eite  aufwarte,  auf  ein 
»atfMecfi,  unb  Pelle  biefe*  fo  lange  in  ben  abgefüllten 
£>fen,  bie  er  eine  gelbbraune  garbe  $at.  —  3>a6  oben* 
erwätjnie  8lni6tt>a  ff  er  erhalt  man,  inbem  man  awei 
8otl>  8lntt  mit  ftebenbem  SEBaffer  anbrüljt,  einige  3«* 
fleöen  läßt,  unb  bann  ab^t. 

i         »  i  * 

1188*  #efcitfectem 

3>rei  ffiiertetyfunb  geflebte*  SReljl  Wirb  in  eine  ©d&üf* 
fei  getl)an,  unb  barau*  mit  einem  ©poppen  lauer,  guter 
aWildj  unb  brei  (Sßtöffel  guter  £efe  ein  ffiorteig  ge* 
mad)t,  ben  man  gugebetft  an  einen  warmen  £>rt  $um 
aufgeben  fteUt.  Sßätjrenb  biefer  3eit  werben  ae$n  8ot& 
Sutter  leidet  abgerührt,  bann  jwei  ganse  ©er  unb  gn>ei 
(Sigelb  mit  fünf  Sott)  feinem  3ucfer  unb  einem  Äaffee* 
Wffel  ©al$  gerührt,  unb  biefe*  ju  bem  aufgegangenen 
SJorteig  getl)an  nebft  bem  nodb  übrigen  STOe^t  unb  fo  fciel 
lauer  50tiic$,  baß  e*  einen  aarten  $eig  gibt,  ber  mit  bem 
Äodjloffel  gut  abgefd&lagen  Werben  muß.  3ft  ber  £efg 
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an  einem  warmen  Ort  ftalb  aufgegangen,  fo  jii*t  matt 
mit  einem  93Icc^löffeI  £äufiein  &erau6,  unb  formt  au« 
tiefen  auf  bem  mit  SRebl  beftäubten  33atfbrett  länqh'cfce, 
an  beiben  Snben  sugefpifetc  ?aib*en,  wel*e  man  immer 
brei  Singer  breit  »oneinanber  auf  ein  mit  93utter  beffri* 
*ene«  SSacfMe*  legt  unb  an  einem  warmen  Drte  no* 
gehörig  aufgeben  laßt,  hierauf  Werben  fte  mit  fcerflopf* 
tem  ©weiß  befiridjen,  mit  ßutfer  befireut,  unb  in  gutem 
Ofen  ju  fd)6ner  rotbrauner  garbe  gebaefen,  bann  foglei* 
t>om  33le*  abgenommen,  na*  gänjlidjem  ßrfalten  über** 
einander  auf  eine  platte  gefegt ,  unb  mit  3uder  beftäuM 
jum  2§ee  ober  Äaffee  gegeben. 

1189*  £efen!i*flcitt* 

man  fiebt  ein  $funb  feine«  2Ke&[  in  eine  6*üf* 
fei,  gießt  barein  na*  unb  na*  $tt>5(f  fiot§  jerlaffene 
Suiter,  fcier  gan^e  Sier  unb  einen  Stoppen  lauwarme 
Wild),  unb  mengt  fol*e«  gut  untereinanber.  3ft  bet 
$eig  re*t  fein  abgefcfclagen,  fo  fommt  ein  falber 
löffei  feine«  Safa,  »ier  Sßlöffet  feiner  3utfer  unb  brei 
GßlöfW  gute,  bitfe  £efe  baju;  bief  Wirb  jufammen  no* 
re*t  gut  »erarbeitet,  unb  berSeig  mit  einem  Su*  bebetft 
an  einen  warmen  Ort  geßeftt,  wo  man  i&n  fo  lange  auf* 
gelten  laßt,  biö  er  um  bie  £älfte  ^6t>er  geWorten  ift. 
9tun  nimmt  man  ben  falben  Ztjtü  be«  Setge«  auf  ein 
mit  9teM  befaete«  Satfbreti,  wirft  i&n  etwa«  au«ein* 
anber,  walat  i&n  a^ei  läJiefferrücfen  birf  au«,  f*neibet 
fobann  fyanb breite  Streifen  bauen  ab,  unb  au3  btefen2)reü 
etfe,  wel*e  mit«  beftri*en  werben.  3n  bieSÄftte  *ebe« 
5)reiecfe«  gibt  man  jefct  ein  Heine«  £äuf*en  eingemachte 
3ot)anm^  ober  Himbeeren,  rollt  hierüber  bie  Spifce  gegen 
bie  breite  Seite  aufammen,  biegt  bie  beiben  (Snben  falbrunb, 
unb  fefet  ba«  JftDflein  auf  ein  mit  SSutter  beftridiene«  Sad* 
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Ne#.  SRit  ber  anbern  £4lfte  M  £eige$  wirb  gleite* 
inafcn  »erfahren,  bt«  «Oed  in  «Wein  »erwanbelt  ift 
6ie  werben  ate bann  mit  einem  £u#e  bebecft,  unb  an 
einen  warmen  Drt  gefteflt;  ftnb  fte  f)ier  um  bie  ^alfte 
btyer  geworben,  fo  bejireicbt  man  biefelbcn  mit  @i,  be* 
flreui  fte  mit  3utfer,  unb  bäcft  fte  in  etwa*  abgefülltem 
Dfen,  worauf  man  fte  fogleidj  Dom  Sied)  löat  unb  auf 
ein  gtofe«  6ieb  aum  SluSFü&Ien  legt. 

1190.  J^cfenbrejcln* 

Gin  $funb  feine*  Stebl  wirb  mit  einem  ©poppen 
guter  SJiil$  unb  einem  93iertetyfunb  aerlaffener  »utter 
vermengt,  bann  brei  ßfjloffel  gute  £efe,  ein  ftaffeelöffel 
feine*  ©ala  unb  brei  Sfjlöffel  3uätt  baju  gegeben,  unb 
ber  £eig  fo  lange  mit  bem  ifodjloffel  abgefcfclagen ,  bi$ 
er  t>on  bemfelben  abfallt,  unb  nun  $um  »ufgeben  warm 
gefieUt  wirb.  3f*  er  balb  aufgegangen,  fo  werben  bat>on 
lange,  balbftngerbicfe  ©tengeldjen  ge wargelt,  biefe  alle 
gleidjlang  gefdjmitten,  unb  au  Srejeln  (Siinglein)  formirt, 
weltfe  man  auf  ein  mit  Sutter  befirityne«  8lec$  fefct, 
mit  SRildj  beft reicht,  unfr  an  einen« Warmen  Ort  (teilt, 
©inb  fte  gebörig  aufgegangen,  fo  werben  fie  nod)  einmal 
mit  mm  angefallen,  unb  in  ni$t  au  Reifem  Dfen  lang* 
fam  gebarfen.  —  Äönnen  audj  au«  bem  Seige,  ber  in 
»orbergebenber  Kummer  betrieben  würbe,  gemalt  werben. 

:    UOl*  ^cfenbtcjcin  auf  anberc  tfrt* 

8Ran  nimmt  ein  $funb  feine«  SWeftt,  unb  ma$t  mit 
einem  guten  falben  ©poppen  lauwarmer  SRild?  unb  awei 
(Sfclöffel  £efe  einen  Sorteig,  ben  man  augebetft  an  einem 
warmen  Drte  aufgeben  läft.  9tun  werben  jwei  ©er, 
einige  @f  löffei  §vitx,  ein  wenig  ©ala  unb  ein  Viertel* 
tfunb  a«lajfene  «utter  barein  gegeben,  »He«  gut  unter* 
einanber  gearbeitet,  unb  ber  $eig  a«m  aufgeben  warm 
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gefteflt.  Sobalb  er  jur  Raffte  aufgegangen,  werben  bafcött 
lauter  §wet  ?ot$  föwere  ©tücftfan  abgewogen,  wel$e  maw 
ju  langen  ffiürffc$en  wargelt,  2)iefe  formt  «an  ju  »rejeln 
(JRinglein),  legt  ffe  auf  ein  mit  Sutter  befirid&ene*  93a<f* 
ble<§,  ttfjt  fle  an  einem  »armen  Orte  nodj  einmal  auf* 
geben,  beffreidjt  ftc  fobann  mit  jerlaffener  Sutter,  unb 
bäcft  biefelben  in  nity  W  Reißern  Dfen.  —  ©ei  beiben 
Birten  Srejeln  fann  flatt  gewJljnlidjem  ßnätx  SSanille* 
jutfer  (f.  b.)  fcerwmbet  werben. 

1199«  ©rafcer  Äolatf^en. 

SJon  tmi  $funb  geflebtem  «Keftl,  »ier  ?otö  Weiter 
93utter,  üier  ganjen  Siern,  t>ier  Sigelb,  Wuöfatnuf, 
etwas  feingewiegter  3tta>ttenfd)a(e,  brei  (Sjjtöffel  £efe  unb 
einem  ©d?o}>}>en  lauwarmer  SRilcfy  wirb  ein  $etg  ange* 
ma#t,  biefer  etwa«  audgewaljt,  ein  $funb  Sutter  barauf 
gegeben,  ber  $eig  barüber  gefdjlagen  unb  wieber  au$ge* 
Waljt,  unb  bte#  äerfabren  Wie  bei  bem  Blätterteig  (9?r. 
1073)  bretmal  wieberljolt.  2)a<5  lebte  2Ral  wirb  er  balb* 
fingerbicf  ausgewalzt,  bann  mit  einem  runben  2lu*fte$er 
'Jilättcben  in  ber  ®rifje  einer  obern  Jfaffeetaffe  auSgeflö* 
djen,  fold&e  in  gehöriger  (Sntfernung  nebeneinanber  auf 
ein  Sied)  gefefct ,  unb  $um  aufgeben  an  einen  warmen 
Ort  gebellt,  ©inb  fle  gehörig  aufgegangen,  fo  Werben 
fle  mit  gefdjntttenen  SDfanbeln,  r  eingewogenen  Stoftnen 
unb  feinem  3«<fo  befireut,  unb  in  nic$t  ju  ^eipem  Dfen 
langfam  gebadfen. 

1193.  (gngltföe  Stolatfäcn. 

.  3)er  $eig  ifi  ganj  wie  bei  voriger  »ummer,  unb  er 
Wirb  ju  eben  folgen  $l&ttd()en  ausgeflogen.  Sluf  bie 
£älfte  biefer  $lättd)en  legt  man  je  in  bie  Witte  einen 
Kaffeelöffel  eingemachte*,  unb  barauf  bann  bie  anbere 
Hälfte  ^lättdben  als  2>e<fel,  weld&e  an  ben  Seiten  etwa* 
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angebrürft  »erben.  9?un  bringt  man  fammtlid)e  ifratfen 
auf  efn  beftridjene*  93fed&,  lagt  fte  an  einem  »armen  Ort 
gehörig  aufgeben ,  betreut  biefelben  mit  3ucfer  unb  be* 
ftmfct  fle  mit  Sßaffer,  unb  bäcft  fte  langfam  in  etwa« 
abgefülltem  Dfen.  T  :  ;., 

1 194.  #cfenf raffen  t>on  (grbbtetett* 

(Sin  $funb  2Re!>l,  ein  &alb  5ßfunb  weiche  Sutter, 
j»ei  @0(offe(  feiner  3u<fer,  $»ei  (Sflöffel  £efe,  ein  Jfaffee* 
loffel  ©afy  unb  ein  ©djoppen  lauwarme  SJtildj  wirb  ju* 
fammen  ju  einem  Seige  angemacht,  ben  man  gugebeeft 
an  einem  »armen  Orte  aufgeben  läßt,  unb  unterbefl  eine 
Jalbe  3Xa0  grbbeeren  mit  3ucfer  »erfüßt.  2)er  aufge* 
gangene  $eig  »frb  nun  auf  bem  Satfbreft  j»ei  SReffer* 
rüden  biet  auSge»al$t,  mit  einem  »eiten  ®la$  ober  8bt* 
fled?er  Äudjen  ausgeflogen,  unb  totefc  am  Staube  mit  (Si 
beffrid&en.  SlWbann  fe$t  man  je  auf  eine  Seite  be$  ffud&en* 
ein  länglfd)e$  £ftufdjen  t>on  ben  gejutferten  Srbbeeren, 
f<$lagt  bie  anbere  Raffte  vom  fluten  barüber ,  fo  >af 
Sie  Ärtyfctyen  Jjatömonbarttg  auSfe&en,  brürft  fold&e  am 
9lanbe  ^erum  an,  fefct  fte  auf  ein  mit  Sutter  befirid)ene$ 
Satfbled),  unb  lafjt  fte  an  einem  »armen  Drte  nodj 
einmal  aufgeben.  -Wadjbem  fte  gefy&rig  aufgegangen,  »er* 
ben  fle  mit  »erflotftem  ©  befinden,  mit  ßurfer  beflreut, 
unb  im  Dfen  fd&ön  gelb  gebarfen. 

1195*  $efenf raffen  *<m  Stivfä*tn. 
119G.  $efenf raffen  von  SPfirficljett. 
1191.  ^efenfta^fen  *<m  mptitofttu 

2>ie  Sereitung  unb  Seenbigung  tj*  biefelbe  »ie  bei 
Kr. -1194-,  nur  w»enbet  man  baju  ftatt  Srbbeeren  bie 
angegebenen  Dbftgattungen,  mürbem  foletye  jut>or  auSge* 
«eint,  -  «cht  ge»iegt  unb  mit  ßurfer  unb  3iwmt  verfügt 
»urben. 
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1198*  &irf4enfis$ett» 

Sin  runbe*,  aufgefd)lagene$  Äudjenbledj  wirb  mit 
einem  jwei  TOefferrüden  bitf  ausgewalztem  ©(attcrtetg 
(9lr.  1073)  ausgelegt,  fo  bafj  legerer  nodj  am  Stanb 
fceraufgetyt  unb  bie  fealbe  £>oöe  beflfelben  betft.  9?un 
belegt  man  bcn  Soben  bi$t  mit  fleifd&igen,  fd&war$en 
JWrfäen  (wrld&e  man  aud)  auafleinen  fann,  wa$  am 
befielt  mit  einem  feinen,  umgebogenen,  einer  £aarnabel 
gleidjenben  Dra^t  gef$ie$t,  mit  bem  man  ba,  wo  ber 
Stiel  tt>ar,  &ineinfHdjt  unb  ben  Stein  Seraudljebt),  be* 
ffceut  biefe  tief  mit  3utfer  unb  3<mmt,  unb  bätft  ben 
£ud)en  in  gutem  Ofen* 

51  n  m  e  r  f  n  n  g.  5Die fer  fotole  alle  nadfc fiefjenb en  Dbfif udjf n  * ott 
Blätterteig  feilten  nadj  einer  falben  Stnnbe  fertig  gebaefen  fein, 
roa«  matt  bar  an  erfennt,  baf  ber  Sftanb  aufgelaufen  unb  föon  gelb 
auefle^t,  unb  ba«  Cbfi  barauf  roeic^  tft;  auc$  iß  bei  allen  ein  Jtu$en« 
Ble$,  beffen  Sfcanb  abgenommen  »erben  fann,  netljtoenbig,  nm  fle 
föcn  $eran«jnbringeu. 

1199»  Äitf*enfu*ett  mit  einet  Jtntfle. 

SBirb  bem  fcorljerge&enben  gleicfj  beljanbelt,  nur  bafj 
man  über  bie  Jfirfdjen  eine  #anbfcoll  fein  gewiegte  -SOtan* 
beln,  eben  fo  »iel  geriebene«  2Rtlc$brob  unb  glei^iel 
3u(fer  unb  3immt,  untereinanber  gemengt,  fireut- 

1*00.  Äitfcr)enfucr)en  mit  (Sterne. 

!Der  ifcid&en  Wirb  na$  9lr.  1198  bereitet.  «Mbamt 
öerf lopft  man  einen  f$wa$en  falben  ©d^en  fügen 
3ta§m  mit  brei  ganjen  «iern,  bie  am  SRefbeifen  abgeriebene 
Schale  einer  falben  3ttrone,  3u<fer  unb  3immt  in  einem 
$opf  )u  einer  Sreme ,  gießt  biefe  über  bie  5Krf<$en ,  unb 
bäcft  ben  £u$en  fogleic^  in  gutem  Reifen  Dfem 
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1201.  ßitfc&encompotfttcfjett* 

SKan  foalje  au*  bem  Sraüertefg  9?r.  1073  eine  gn>ei 
9»ef[enü(fen  bitfe  platte,' unb  föneibe  barau*,  je  nac$ 
SBunfd),  nad)  einer  großen  ober  f  feinen  Sd)üffel  einen 
runben  £u$en.  3>iefer  wirb  auf  ein  33acfb(e<$  gelegt, 
ber  9tanb  beöfelben  mit  fcerffopftem  (Si  befinden ,  unb 
runbum  mit  einem  jwet  fingerbreiten,  au$  bem  übrigen 
Seig  gefönittenen  Streifen  belegt  9?un  föneibet  man 
*>on  Schreibpapier  einen  runben  23oben,  ber  genau  ben 
innern  3laum  be$  tfudjenS  auffüllt,  unb  belegt  folgen 
mit  ro&  abgefeilten,  in  ©Reiben  gelittenen  Kartoffel, 
bamit  er  ft$  beim  ©arfen  nicht  in  bie  $tye  sieben  fann. 
hierauf  wirb  ber  SRanb  forgfaftig,  bamit  nicfctS  über  bie 
flante  herunterlaufe,  mit  fcerffopftem  @i  beftrichen,  unb 
ber  fluchen  in  gutem  Ofen  lichtgelb  gebarfen.  9?ac^  bem 
SBacfen  nimmt  man  ba$  Rapier  nebfit  ben  Kartoffeln  Weg, 
unb  füllt  ben  Teeren  innern  Saum  nach  (Srfalten  fingerbief 
mit  faltem  flirfchencompot  (9?r.  991)  ein. 

1 20%.  Mtit1d)tnfuä)tn  mit  einem  ©itter. 

9?adb  9?r.  1198  Wirb  ein  aufgetragenes  fluchenMed) 
mit  Slätterteig  unb  tiefer  bann  mit  ganzen  ober  auäge* 
fieinten  Äirfchen  aufgelegt.  Stun  räbelt  man  tton  bem 
Slätterteig  ganj  fömale  Streiften  mit  bem  fluchenräbd&en 
a*,  legt  folc^e  gitterartig  über  ben  fluten,  fo  bag  immer 
S3ierecfe  bajttufchen  bleiben,  befäet  ba$  ©anje  burd)  ein 
€ieb  mit  feinem  3ucfer,  befprengt  e*  mit  SBaffer,  unb 
totft  e$  in  nidjt  ju  heißem  Ofen. 

1  *03*  Äirf  einfachen  mit  an*gefh><hettem  »lätter. 

teiß. 

©ereftet  unb  teenbet  man  gana  na*  voriger  9?um< 
met,  nur  ba#  man  au*  bem  ©tötterteig,  ßatt  Streifen, 
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Sr&tter  ober  SMümdben  audfiidjt,  tteltye  htfc  ein  Sttcmi 
<rof  ben£u<$en  georbnet  fcerben.  (gieße  81  bb  üb  mg.) 

It04.  Äirf*cnfud)cii  fcou  «pefeuteig* 

ÜRan  bereitet  benfelben  Hefenteig ,  ber  in  Äum* 
mer  466  betrieben  ift.  2Benn  er  gehörig  aufgegangen, 
nimmt  man  ifm  auf  ein  mit  SReljl  fceffreuteS  SKubelbrett, 
mlft  i&n  jtt>ei  ÜRefferrucfen  bief  aus,  unb  belegt  bamft 
ein  aufgefdjlagene«  tfucfcenblecf?  in  ber  8rt,  bag  er  no<$ 
Aie  Salbe  £ö&e  bed  3lanbe*  beeft  Der  S3oben  be*  Sei* 
ge«  wirb  nun  mit  abgejupften  fäwarjen  tfirfd&en  bid>t 
belegt,  biefe  mit  3udn  unb  Simmt  betreut ,  au£  bem 
übrigen  £eig  bann  ganj  feine  fdjmale  Streiften  abge* 
r&belt,  folcfce  gitterartig  über  ben  Äud&en  gelegt,  bie 
(Snben  genau  mit  bem  Staube  t>erbunben,  We  Streifen 
mit  »erftopftem  6i  beffrtcfcen,  mit  feinem  Sudtx  überfäet, 
unb  ba6  Oan&e  in  gutem  Ofen  fc^dn  gebaefm. 

ltOft*  Gerührter  &irf$enfn$ett  »Ott  f8i9quiU 

9Son  iteben  (Siern,  jmölf  So#  3u*er,  fcier$ef)tt 
feinem  3Re#  unb  etwa*  feingemiegter  ä^ottt,  trnrb  eine 
SiSquitmaffe  (9?r.  1237)  bereitet,  ift  fie  $um  (ginfüllen 
fertig  ein  *ßfunb  abgerupfte  fdjtvarje  Äirfctyen  unb  brei 
©fjlöffel  ffirfäenroaffer  barunter  gemengt,  nun  ba$  Oanje 
in  eine  gut  mit  Sutter  beflrid&ene ,  mit  geriebenen  Sem* 
mein  betreute  Oogel&opfenform  eingefüllt,  in  nidjt  ju 
geifern  Ofen  eine  bis  anbert&afb  ©tunben  gebaden,  unb 
fobatm  auf  bie  platte  IjerauSgeftürat. 

Ito«.  ©crü$rter  Ätrf#en!u$ett  von  ©tobtott*** 

mafFc* 

dd  wirb  oon  fiebert  <&ient,  jmolf  Sot&  3tt(fer,  fünf 
8ot&  altgebatf enem ,  geriebenen  Sdjtüarjbrob,  ad)t  8oi6 
feinem  Weil,  V»*  *W  öcriebetwr  (Eftocolabe,  fe<W  8ot$ 
fein  gewiegten  ÜBanbeln,  einem  ftatt  So«,  fielen*» 
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.  ßimmt,  eben  fo  riet  Steifen  unb  bet  fein  gewiegten  Sd&ale 
einet  falben  3»^one  na<$  Kr.  1240  eine  SBrobtortenmaffe 
berettet,  wenn  fte  aum  «infiHen  fertig  ein  $funb  abge> 
gupfte  föwarae  Äirföen  unb  bret  (Sfllöffel  ffirffynwaffer 
barunter  gemengt,  ba*  ®anae  bann  wie  Doriger  in  eine 
gut  mit  Sutter  befirid)ene,  mit  Semmelmehl  beßreute 
®ogelI)oj>fenform  eingefüllt,  unb  eben  fo  gebarfem  —  3u 
biefem  unb  t>orljerge&enb*m  £u<$en  fer&irt  man,  wenn 
fte  ttjarm  gegeben  werben,  eine  Warme,  werben  fte  f alt 
gegeben,  eine  falte  Äirfdjenfauce  (9?r.  255). 

1 207 ♦  (Berührter  Äirf^cnf udfccn  mit « c$war jbrob. 

3wölf  ?otft  Sutter  »erben  leicht  abgerührt,  bann 
ac$t  (Sigelb,  gn>ölf  2ot&  feiner  3ucfer  unb  fedj*  ?ot$  fein 
gewiegte  ÜRanbeln  beigefügt,  unb  ba$  ©anae  eine  Viertel* 
fiunbe  aufammen  gerührt,  hierauf  fommt  bret  IBierteU 
pfunb  ni(^t  au  faure*,  altgebacfened,  geriebene«  6d&wata* 
brob  barein,  unb  naebbem  biefj  mit  Dbigem  nod)  eine 
ffiiertelfhmbe  gerührt  tt>urbe,  mengt  man  a*wt  ©fjföffel 
£irfd)enwaffer,  ein  *Pfunb  fdiwatae  £irfd)en,  bie  fein 
gewiegte  ©tfale  einer  falben  3itrone  unb  ben  fef*  •gcfc^la^ 
gewii  ©dbnee  ber  a#t  ßiweifj  barunter,  füllt  bie  SKaffe 
in  eine  gut  mit  Sutter  beftri^ene,  mit  Semmelbrofefn 
au$geffceute  ©ogelbopfenform  ober  in  eine  flache  runbe 
$orm  ein,  unb  batft  ben  £u$en  in  nid)t  au  feigem  Ofen 
eine  bi*  anbert&olb  Stunben. 

1308.   Gerüfttier  Äirf*ettfii«eit  mit  Betftert* 

din  ffifertetyfunb  Sutter  Wirb  leicht  gerührt,  bann 
ein  SKertelpfunb  feiner  3ucfer,  ein  ffiiettetyfunb  fein  ge* 
flofiene  SWanbeln  unb  fieben  (Sigelb  beigefügt,  unb  bfe# 
gufammen  eine  SHertelfiunbe  flaumig  abgerührt,  worauf 
jwätf  Sott)  fein  burd&gefiebte  6emmelbr5feln,  ffloei  «affec* 
Uffd  feto  geflogener  3**»*/  *to         ÄaffeelJffel  9?eU 
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fett  unb  bie  feingetoiegte  ©djafe  einer  falben  Sitrmt  baju  - 
fommert,  bat?  ©anje  nochmals  eine  3ifertef|hmbe  gerührt, 
unb  atebann  ber  fieife  6<$nee  ber  fteben  6i»ei§  nebf*  jwef 
(Sfjlflffel  £irf<bentt)affer  barunter  gemengt  tt>irb.  9tun  mer* 
ben  ein  $funb  fcbttjarje  ffirfcben  mittelf*  eineä  aufammen* 
gebogenen  Qratytä,  mit  bem  man  barein  fh'$t  unb  fo  ben 
Stein  langfam  fjerau$$ie|jt,  auSgefteint,  bierauf  eine  fla<§e 
gorm  birf  mit  S3utter  betrieben  unb  bief  mit  SenimeU 
bröfeln  beftreut,  fyalb  ftngerbod)  t>on  ber  gerührten  Waffe 
eingegoffen,  biefe  eben  fo  bod)  mit  auSgefteinten  fttrföen 
befäet,  boefy  fo,  tag  feine  jfirfebe  an  ben  9tanb  ber  gorm 
fommt,  über  bie  £irfd)en  hiebet  balbftngerbod)  fcon  ber 
gerü&rten  2)?af[e  gegeben,  bierauf  lieber  tftrfdjen,  unb 
bad  @an$e  gufe^t  mit  ber  gerübrten  SKaffe  bebeeft. 
bann  toirb  ber  Äudjen  in  etroaS  abgefübltem  Dfen  anbert* 
balb  ©tunben  langfam  gebarten,  jule&t  auf  bie  jum  Ser* 
tnren  beftimmte  platte  umgefiürjt,  unb  gleich  »arm  ju 
Sifcb  gegeben.  —  3)ie  Jftrfcfyen  fönuen  audj  unau$ge(Wnf 
baju  fcertoenbet  tt>erben. 

1200.  Ätrf^ettfndbett  auf  gen>ö!)nli$e  Witt* 

ffiier  altgebacfene ,  abgeriebene  ifreujerbrobe  werben 
in  Mb  STOilcb  ^alb  SBaffer  eingereicht ,  unb  nadj  einer 
ffitertelftunbe  feft  auägebrürft.  Unterbefi  rütyrt  man  einen 
Pierling  93utter  leidjt  ab,  gibt  einen  Pierling  3u<te  unb 
fünf  Sier  barein ,  rüftrt  bief  n odjmals  gut  ab ,  mengt 
barunter  bat  feft  auSgebrücf  te  Srob,  ettt>a$  feinen  3wmt, 
feingeroiegte  Sitvontufäalt  unb  fobann  nod)  ein  ißfunb 
£tr feben,  füllt  bie  SR  äffe  in  eine  gut  mit  Sutter  beftru 
ebene  unb  mit  Semmelbrofeln  auägeftreute  gorm  ein,  unb 
bärft  ben  £uc$en  in  mittei^eigem  Ofen. 

1?10,  Q»ei*felfu*en. 
1911.  SBei$fettit$eit  mit  einer  Strafte, 
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1212.  2Sel#felfn#en  mit  cittem  ©itter. 
1213.  2Bet#f  elf  udjen  mit  au£  gefio*  cnem  ©ntter» 

12  14.  SBei$felfudE>eit  aoit  Hefenteig. 

SBerben  gan$  n>te  bie  Äirfd)enf  udjen  gleiten  Samen« 
(9tr.  1198,  1199,  1202,  1203,  1204)  bereitet  unb  be* 
enbet,  nur  baf  man  fte,  fiatt  mit  Jfirföen,  mit  9S$eicfc 
fein  belegt,  unb  ein  SJiertelpfunb  feinen  3«*«  roebr  über 
biefelben  fireut. 

1213.  Slcpfelfudjen. 

8in  runb  aufgefölagene«  £ud}enb(ed)  toirb  mit  einem 
jtt>et  SDtefferrücfen  birf  au«gen>alaten  Blätterteig  belegt, 
auf  biefen  faure ,  mürbe ,  abgefeilte ,  j[e  in  a#t  Steile 
gefd&nittene  Stte^fel  bid)t  nebeneinanber  fd&neifenartig  ein* 
gelegt,  ba«  ©an je  al«bann  tief  mit  äudtx  unb  3i»nmt 
betreut,  mrt  in  gutem  Dfen  gelb  gebaefen. 

1216.  mtpf elf u*en  mit  einer  MtnfU* 
Bereitet  unb  beenbet  man  tt>ie  vorigen,  nur  ba<5  eine 
£anbt>ofl  feingemiegte  SWanbeln,  eben  fo  rief  geriebene« 
aRild&brob  unb  eine  #anbt>oll  3ucfer  unb  ^immt  untere 
einanber  gemengt,  unb  bie  Slepfel  t>or  bem  Sacfen  bamit 
betreut  »erben. 

12  17.  f&tpftlcompottuQtu  auf  franjöfifdje  flrt. 

ÜRan  nebme  fold)e  Slepf  el,  bie  fidj  n>eid)  foc^en,  aber 
nufct  lefafy  serfaflen,  f*äle  biefelben  fc^ßn  ab,  frtneibe 
fte  in  gleite  ®<$nifce,  unb  »erfe  biefe  fogleicfc  in  falte« 
äßaffer,  ttwrin  einige  Stopfen  (Sfftg  ftnb.  9tun  fefre  man 
in  einer  meffingenen  ißfanne  eine  ÜRafi  äBaffer  auf«  geuer, 
gebe  ein  Sfertetyfunb  3mf et  unb  eine  3itronenfd)ale  barein, 
unb  fo<$e,  fobalb  biefe«  aufammen  fiebet,  einen  Styett  ber 
®  djnifre  jugebeef  t  barin  tt>eic$,  bo#  fo,  baß  fte  niefct  aerfaflen. 
81  Wbann  bringe  man  fte  mit  bem  Schaumlöffel  auf  ein  Sieb 
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ober  einen  $urd)fd)lag,  f  odje  lieber  einen  Tfjett  ber  Sdjnifre 
in  bemfelben  ©ub  Weid),  unb  fa^re  fo  fort,  bi$  alle  auf  biefe 
SlrUgef  oty  flnb.  2)en  SIbfub  gieße  man  bann  burdj  ein  ©ieb, 
gebe  nod)  t»ier  Sot&  3ucfer  barein,  unb  laffe  biefj  jufanu 
men  fo  lange  fodjeit,  bis  e6  Mcfltdj  ttom  fiöffel  läuft. 
Unterbef?  bereite  unb  baefe  man  einen  i?u#en  nad)  9ium* 
mer  1201,  lege  in  tiefen ,  Wenn  ba*  Rapier  mit  ben 
ffartoffeln  herausgenommen  ift,  bie  SXepfelfc^ni^e  biefct 
nebeneinanber  fetynetfenartig  ein,  unb  $ief)e  ben  notö  (au* 
warmen  ©t?rup  mit  einem  Söffet  langfam  überall  über 
bie  Stepfei. 

IS  18,  Stepfelfu#eit  mit  einem  Gitter» 

(Sin  aufgefd)lageneö  ffu^enble*  wirb  mit  Slätter; 
teig  ausgelegt,  unb  na#  9?r.  1215  mit  »epfeln  belegt. 
9f  un  werben  *om  nämlicfcen  Slatterteig  ganj  f^male  ©frei* 
fen  abgeräbelt,  Wie  ein  (Sitter  über  ben  ffud^en  gelegt, 
biefer  burdj  ein  ©ieb  mit  feinem  3ucfer  befäet,  mit  2ßaf* 
fer  befprengt,  unb  in  nidjt  ju  fjeifem  Dfen  gebaefen. 

1219,  SCepfelfttdjett  mit  OTarmelabe. 

3el)n  bis  jwölf  gute  Äodjapfet  Werben  geaalt,  auö* 
gegraben  unb  in  bünne  SMättdjen  gefd)nitten,  biefe  mit 
einem  ©tücf  3ucfer,  einem  ©la^en  ffiaffer  unb  einem 
falben  @lä$d)en  SBein  auf  $  geuer  gefefct,  jugebeef  t  wei# 
gebünftet,  bann  bur$  ein  ©ieb  ober  einen  Durcfcfölag 
getrieben,  unb  bie  SWarmelabe  nod)  mit  etwas  3urfer 
fügt  unb  ein  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3itrone  barunter 
gemengt.  9?un  wirb  fcon  &Wei  9flefferrürfen  bief  auSge* 
»altern  Sutterteig  nad&  beliebiger  ©röfe  ein  runber  33o* 
ben  auSgefd^nitten  unb  bie  SRarmelabe  fingerbitf  barauf 
gepriesen,  wobei  man  am  ganzen  9tanb  herum  $wei  ginger 
breit  leer  lh$t,  aWbann  »on  bemfelben  93lätterteig  adjt 
fömale  ©treiben  abgeräbelt  unb  fo  im  SSiered  barüber 


Digitized  by  Gc 


Stutyn. 


515 


geregt,  baß  immer  gtt>cf  6t5Wben  nebeneinanber  Hegen, 
ttobur*  in  ber  Witte  efn  föone«  Sierecf  bleibt,  unb  aulefrt 
ein  ffltoi  Singer  breiter  Streifen  fcom  Slatterteig  abge* 
fdjnitten  unb  um  ben  ganzen  leeren  Slanb  DeG  Äugend 

gelegt.  9fad?bem  bie  bajnnfdjen  fcorßebenben  Siemen  ab* 
gefönitten,  tt>irb  ber  Jhifyn  bann  mit  3u<fer  befdet  unb 
fc^on  gebarten. 

12  20.  Utpfelfratfetu 

Oute  Äodjäpfel  Werben  abgefeilt,  in  febr  feine 
Sdjni&ctyen  gefdjnitten,  biefe  in  einem  irbenen  Siegel  auf  $ 
geuer  gefegt,  unb  mit  einem  f leinen  GHäQtyn  SBein, 
3uefer,  üimmt,  fein  gemiegter  3itronenföale  unb  einem 
ffiiertetyfunb  großen  unb  eben  fo  t>icl  Meinen,  gewaföe* 
nen  SBeinbeeren  auf  Äoljlen  sugebeeft  fteid)  gebünflet. 
.  2)a$  Umrühren  foflte  mo  raöglid)  unterlagen  »erben,  ba* 
mit  bie  ©d&nifcd&en  ganj  bleiben.  93on  mefferrürfenbirf 
auägetoaljtem  Sfitterteig  nnrb  nun  ein  beliebig  großer 
runber  95oben  mit  bem  Sarfräbd^en  abgeräbeft,  auf  ein 
Satfbledj  gebraut,  ringS  um  ben  9?anb  ein  abgeräbelter 
©treifen  t>on  Slatterteig  gebogen,  unb  ber  innere  3taum 
mit  ben  erfalteten  Siegeln,  worunter  nac§  Seiteben  ab* 
gezogene,  fein  gewiegte  SKanbeln,  fein  gefcfymttener  3ttronat 
unb  $omeranjenfd)ale  gemengt  nmrbe,  überall  gletcfcbicf 
belegt.  SilSbann  räbelt  man  t>on  bemfelben  $eig  einen 
2)ecfel  ab,  ber  fingerbreit  größer  fein  muß  als  ber  ©oben, 
legt  folfött  auf  Sßapfer,  unb  Täbelt  i^n  au  poti  ginger 
breiten  ©treffen,  babd  jebodj  immer  fingerbreit  t>om  !Ranbe 
^Mfem  bleibet*,  fo,  baß  ber  £>etfel  ringsum  no$  ja* 
fammenbält,  (lebt  f&n  nun  mit  bem  Rapier  auf,  mt> 
läßt  ibn  t>on  bftfetn  «auf  ben  Jfrapfen  glftfcf)en ,  tt>o  man 
i&n  forgfÄfcig  mit  <Si  beffcret^t  unb  baö  ©anje  in  gutem 
Ofen  itbin  tteffc  bkdt      Oft  mtrb  ber  Skd el  au*  ntdftt 
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tmr^gerabelt,  fonbern  fofort  über  ben  Ärapfen  gelegt,  wo 
bann  bie  fo  fein  al$  möglid?  gefönittenen  Slepfel  nid)t 
mit  Sßein  gebünftet,  fonbern  foglei*  ro&  mit  3ucfer, 
3immt,  SBeinbeeren,  3itronenf#ale  unb  3itronat  unter; 
einanber  gemengt ,  unb  auf  bie  Seigböben  »ertfceüt  wer* 
ben.  9?adj  bem  33eftrei*en  mit  (Si  ftidjt  man  bann  mit 
einem  fpifeigen  ^Keffer  einige  fleine  W$er  in  ben  $>erfel, 
unb  brürft  ben  Sanb  ringsum,  in  jwei  Singer  breiten 
3wif$enräumen,  mit  bem  Surfen  be*  ^Keffer*  ein,  fo 
bafc  baburd)  (leine  Sögen  entfteßem 

1  %  %  1  ♦  3wetftf>genf  udjetu 
^Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  tt)ie  ben  fluten  9?r. 
1198,  nur  ba$,  ftatt  tfirföen,  auSgefteinte  3">etfd)gen 
fd)nerfenartig  M$t  nebeneinanber  barein  gelegt  werben. 

tÄ££.  3tt>ctf*genfu*cn  t>on  abgefeilten 

3wetf$gen* 

§at  biefelbe  Sereitung  Wie  fcorf)ergefjenber,  nur  wer* 
ben  bie  baju  bestimmten  3wetf$gen  mit  ftebenbem  Sßaffer 
angebrütet  unb  jugeberft  eine  93iertelf*unbe  flehen  gelafien, 
herauf  baö  Sßaffer  abgefcfyüttet,  bie  £aut  »on  ben  äpottfä* 
gen  abgezogen,  unb  ledere  in  ber  SRitte  ber  Sänge  na$ 
geteilt  unb  auSgefteint.  —  ©anj  reifen  3wetf#gen  fann 
man  bie  £aut  abjieljen  o^ne  biefelben  an$ubrü&en,  bei 
ni$t  ganj  reifen  muj*  folt^e  mit  einem  fd&arfen  SfKeffer 
entfernt  werben. 

1223.  3wetf#genfu#en  mit  einet  Äruftc» 
^Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nadj  bem  fiirföen* 
fud&en  9lx.  1199,  nur  werben,  \tatt  Äirföctt,  3«>etfc$gen 
t>erwenbet. 

1224*  npzkto1tutnd)tu. 

(Sin  aufgef*tagene6  ftud&enMed)  wirb  mit  awei  SRcffet> 
rürf cn  birf  au*aewaljtcm  Blätterteig  in  ber  »rt  aufgelegt, 
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baf  biefer  nod&  bie  falbe  #8$e  *om  Slattb  belferten  betft, 
bann  abgefdtffte,  gefpaltene,  au*gefhinte  Styrifofen  bid&t 
nebeneinanber  barauf  gelegt,  fofd&e  gana  bicf  mit  3ucfer 
betreut,  unb  bcr  fludjen  in-  gutem  Ofen  gebarten. 

1225,  3o^dittii«beetFu4eit  mit  TOattbeT^ttf ^ 

(Ein  $funb  abgejutffe,  frifd^e  3o$anni*beeren  werben 
mit  awolf  £0t&  feinem  3urfer  überftreut  unb  einige  <5tun* 
ben  ftefjen  gelaffen,  unterbefi  ein  aufgefd?Iagene$  Jfud)en* 
bledj,  beffen  Kanb  man  abnefjmen  fann,  mit  einem  meffer* 
rutfenbicf  auSgeWafaten  Slätlerteig  fo  aufgefüttert,  bafl  er 
nod)  an  ben  ijalben  gtanb  Geraufge&t,  unb  barauf  nun 
bie  gepuderten  3ofjannt$beeren  gleidjmäfjig  »erteilt.  21(0* 
bann  werben  fec^d  <5iweif  au  fteifem  ©d&nee  getragen, 
unb  atoolf  Sotl)  fein  ttngli<$  gef*nittene  SWanbeln  unb 
ein  balb  $ßfunb  feiner  Sudtx  barunter  gemengt,  ber  Stu* 
d&en  mit  biefem  @u£  überwogen,  burd&'$  <5ieb  mit  feinem 
3utfer  befäet,  unb  in  nid&t  ju  Reifem  £>fen  gebaden. 

1226«  3o1»atmi**eerfuc!>en  mit  einem  ©ttter. 

Sin  aufgefcfjlagene«  ihicfcenbled)  wirb  nad&  voriger 
Kummer  mit  Stöiterteig  beregt  unb  mit  gejudferten  3o* 
$anni$beeren  bebedft,  bann  wffopft  man  fec$3  Siweifj, 
f>\6  fte  au  föaumen  anfangen,  mengt  barunter  ein  $alb 
*ßfunb  feinen  3ucfer  unb  jwolf  ?otfj  fein  gewiegte  SRan* 
beln,  unb  giefit  bicf  über  bie  3o$anni$beeren*  hierauf 
räbelt  man  t>on  bem  übrigen  Blätterteig  f$ma(e  Streifen 
ab,  legt  fotö)e  gitterartig  über  benÄud^en,  überfäet  biefen 
mit  feinem  3ucfer,  unb  badt  i&n  in  nid)t  au  Reifem  Ofen. 

1229.  $eibel*eerfit$em 

rtr  SBirb  Wie  ber  Äirfdbcnfud&en  9fr.  1198  bereitet  unb 
beenbet,  nur  nimmt  man,  flatt  Äirfdjen,  auögelefene  «ftetbel* 
beeren,  unb  au*  etwa«  me&r  3urfer. 

«nmerf ang.  <£>(*  flud&en  9it.  1225—1227  mfiffen  ben  Za$ 


Digitized  by  Google 


518  #u«*%, 


im  ©etaon*  bereitet  »erben,  »eil  ffe       b*#«  €?te$e« 

fuijen.  -  33et  an«  JDbftfudjen,  bie  <5om*>ot!u<$en  ««genommen, 
fann  man  flatt  be«  Stätterteie«  au*  ben  mürben  JBröfelteis  9lr. 
1076  in  Sfotoenbnna,  bringen. 

12«  8.  Xratifteitfisftett. 

9?adj  9?r.  1225  legt  man  aud)  ^ier  ein  £u$enbled& 
mit  Blätterteig  auf,  unb  mad&t  barübet  bann  eine  ni<$t 
bitfte  Sage  toon  frönen  reifen,  abrupften  Sraubeiu 
beeren.  9?un  fcerflotft  man  fedbf  ©iweifj  bif  fie  su  föäu* 
men  anfangen,  mengt  fobann  jwei  (Stoffel  93robme&l, 
ein  6alb  $funb  feinen  3ucfer  unb  ein  Siertelpfunb  fein 
gewiegte  2»anbeln  barunter,  unb  fliegt  bieg  über  bie  Beeren. 
—  ffann  nad)  Belieben  au$  wie  9?r.  1226  mit  einem 
©ittcr  ttm  Blätterteig  bebeeft  werben. ,  ,J|V,     m.  '^Vi, 

1999«  fcotfen*  ober  fu#et  Ääffu^ett. 

ein  aufgefd&lagenef  jfrid&enblecty  Wirb  mit  einem 
mefferrütfenbitf  aufgewallten  Blätterteig  (9?r.  1073)  auf* 
gelegt,  fo,  baf  legerer  bie  Salbe  £6fce  bef  9lanbef  betft. 
Slun  wirb  ein  *ßfunb  Soffen  mit  wer  ?ot$  aerlaffener 
Butter,  brei  Stoffel  üRe&l,  t>ter  (Stern,  einem  Äaffeelöffel 
3immt,  fe#f  ?otfj  feinem  3u* er,  fcier  Sotl)  rein  gewannen 
Slofmen,  einer  Dbertaffe  füfjem  $a&m  unb  ein  Hein  Wenig 
Saft  angerü&rt,  bamit  ber  ßudjen  gletcfcbicf  beftrid)en, 
berfelbe  mit  abgeflogenen,  längli<$  gefdjnittenen  SWanbeln 
betreut,  unb  bann  in  guter  #ifce  gebaefen. 

1 «  30.  kantet  Sflat) ml uci) en.      t  j  siu 

mit  Blätterteig  wirb  wie  in  voriger  Stummer  ein 
aufgefd&lagenef  £ud)enble$  aufgelegt.  Sun  rüfyrt  man 
^wei  Sfjlöffel  feinef  9Äe^C  mit  einem  Schoppen  füfcem 
unb  eben  fo  fciel  faurem  9?a&m  glatt  an,  gibt  fed&f  du 
gelb,  ein  Biertetyfunb  feinen  3u(fer,  vier  «otl>  geWafcfcne, 
auf  gelernt«,  gtofe  Weinbeeren  imk  mi  flaffalpffd  3immt 
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ba$u,  fcerrityrt  9(tte$  gut  miteinanbet,  unb  mengt  ^ule^t 
ben  fejien  ©ctynee  ber  fetty*  (Stoetfj  barunter.  2Rit  Wcfer 
SRaffe  ttntb  fobann  ber  Slätterteig  begoffen,  jttei  Sot$ 
abgezogene ,  fein  iängltdj  gefd&nittene  SWanbeln  barubet 
geftreut,  unb  ber  £ud&en  in  fd)tt>ad&er  £i$e  gebaefen- 

Sld&tae^n  totf)  Sutter  foirb  leidjt  unb  flaumig  ab* 
gerührt,  bann  a#t  (Sigelb  beigefugt,  unb  bief*  gut  jufam* 
men  gerü&rt.  hierauf  mengt  man  bte  fein  gewiegte  ©djale 
einer  3^r^«c  unb  adjtjeljn  ?otfy  3utfer  barunter,  mtfdjt 
barein  nod)  adbt$el)n  ?otlj  SÖieljl  unb  ben  fefi  gef^lagenen 
6#nee  ber  a$t  ©weffr  füllt  bte  Waffe  in  eine  mit  Sut* 
ter  bestrichene  gorm  ni<$t  ganz  fcoll  ein,  unb  bäcft  ben 
jfud&en  in  gutem  Ofen. 

SJierjeljn  Eigelb  »erben  mit  a$t?otfj  feinem  3utfer, 
eben  fo  tn'el  fügen  unb  jtoei  ?ot&  bittern,  abgezogenen, 
feingettriegten  STOanbeln  eine  ^albe  ©tunbe  gerührt,  J)ier* 
unter  nat§  unb  nad&  langfam  ein  Sßfunb  ettt>a$  jerlaffene 
33utter  gerührt,  ein  ©tengeldjen  geftofiene  SaniHe,  ein 
§alb  £ot&  feiner  3faimt,  atoei  Otefferfriften  SRuSFatblüte 
unb  bie  feingetoiegte  ©d&ate  einer  3itronr  beigefügt,  unb 
ba$  ©anje  nod)  eine  Siertelpunbe  gut  bur#gerü()rt,  Worauf 
no$  ein  SJiertelpfunb  fein  geftebte$  SKe&l  unb  ber  fteife 
©$nee  *on  ben  »ierje^n  (Sitt>ei§  be&utfam  barunter  ge* 
mengt  wirb.  9Jun  ftreid)t  man  eine  runbe,  glatte,  etn>a$ 
tiefe  gorm  mit  Sutter  au$,  füDt  t>on  ber  SRaffe  fingen 
breit  barein,  »erflreic&t  fic  gleichmäßig,  unb  bärft  ben  St\u 
d&en  in  einem  guten  £>fen  eine  Siertelfftmbe  ju  gelber 
garbe.  <§r  wirb  fobann  herausgenommen,  *on  ber  SRaffe 
nodjmal*  fingerbreit  glei$mi#g  barauf  gefttid&en,  auf  ein 
aufgetragene*  *i$enblec$,  in  tt>el$em,  um  fernere* 
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53a<fen  öon  unten  au  träten ,  $anbt)od)  Satj  ifi ,  ge* 
#eKt,  hernad)  n>ieber  in  einen  guten  Ofen  gebracht,  unb 
eine  93iertelftonbc  ju  gelber  garbe  gebarten.  DiefeS  25er* 
fahren  tt>trb  fo  oft  n>ieber$ott,  bis  We  Öiaffe  au  «nbe  ifr 
9tadj  bem  legten  Starten  tt>irb  ber  ffud^en  an  ber  gorm 
herum  abgelöst,  beljutfam  auf  ein  umgettenbeteS  Sieb 
geflutt,  nad)  ginalid&em  ®rfalten  mit  ^unfäglafur  (f.  b.) 
überaogen  unb  in  abgeführtem  Dfen  getrotfnet,  unb  bann 
auf  eine  mit  auSgefdjmttenem  Sortenpapter  belegte  platte 
gefegt,  tt>o  man  nun  nod)  mit  Sprifcglafur  (f.  b.)  Sogen, 
ffränae  ober  ?aubn>erf  barauf  fprifct,  unb  mit  3o6anniS* 
beergelee,  tt>el($e  nne  bie  ©prifcglafur  »erbraust  toirb, 
Heine  Stümpen  ober  nur  fünfte  baanrifd&en  fefct. 

12  33.   OTa^ba  latentem 

»nbertbalb  *ßfunb  feine«  ÜRe&l  n>irb  auf  ein  »übet 
brett  geftebt,  auSeinanbergefhrtd&en,  unb  in  bie  Witte  ein 
$funb  friföe,  toei*e  Sutter,  fecfcs  gigelb,  fünf  *ot& 
feiner  3ucfer,  ffloä  (Sglöffel  Samlleaurter,  etttaS  <8a(a  unb 
ein  parfer  ©d&oppen  bicfer,  füßer  9ta^m  gegeben.  SMefc 
alle«  ma*t  man  nun  au  einem  Seig  leu$t  burdjeinanber, 
unb  axUittt  benfelben  gut  ab,  bis  er  glatt  if*,  toorauf  et 
eine  6tunbe  an  einen  füllen  Ort  gefallt,  unb  &erna$  au 
einem  atoei  ginger  btrten,  runten  £u$en  auSgetoalat  tttrb. 
liefen  fe&t  man  auf  ein  butterbefiritfjeneS  Rapier,  wfy  foU 
$eS  forgfältig  auf  ein  Satfble*,  befirctd&t  ben  Jfud&en  mit 
fcerflopftem  (Si,  btftxmt  ißn  mit  abgeaogenen,  gehaltenen 
2»anbeln  unb  3utfer,  unb  bätft  i^n  in  mittel^eißem  Dfen. 

1*34.  TOagbalenettftt^eit  mit  ftoflnett. 

bereitet  unb  beenbet  man  gana  na$  vorigem,  nur 
Fommen  in  ben  £eig  ein  halb  $funb  gettmföene  «oftnen. 
1935.  Ofttglifd^et  Äurtjen. 
Sin  fßfunb  Sutter  toirb  leidet  gerügt/  unb  adjt  »er* 
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ftopftc  ©er,  brei  Siertelpfunb  fehter  %\tdet,  ^en  fo  fciel 
rein  gett>afd)ene  Stofinen,  ein  SSiertelpfunb  fein  gefdjnit* 
tene  Wanbeln,  ein  falber  ©poppen  »um,  ein  Viertel* 
pfunb  fein  gefd&nittener  Sittonat,  eben  fo  toiel  *ßomeran* 
Sensale,  hierauf  ein  s4?funb  fein  gefiebte*  2Reijl  unb 
julefct  ber  fteife  ©cfcnee  ber  acf>t  ©roeifj  barunter  gemengt. 
3Wit  ber  £älfte  biefer  SRaffe  belegt  man  ein  befrrid&ene«, 
aufgefdbfageneS  Jhtd&enblecty,  ftxeifyt  barauf  mefferrücf enbitf 
eingemachte  Äirfdjen  ober  Himbeeren,  gibt  bann  bie  anbere 
£alfte  ber  Waffe  barauf,  unb  nacfcbem  nod>  einige  t>er* 
Hopfte  (Siroeifj,  3ucfer,  3immt  unb  fein  gefd&nittene  9Ran* 
beln  barüber  gejtric^en,  tt>irb  ber  Äudjen  in  nidjt  $u  Reifem 
Ofen  gebarten. 

1236«  $Miim cafc  auf  feinere  flri. 

9Ran  utyrt  ein  *J3funb  ©utter  flaumig  ab,  fügt  fo* 
bann  ein  f)alb  *ßfunb  rofce,  verwiegte  Wanbetn,  ein  *J3funb 
feinen  3ucfer  unb  tnerunbjmanjig  (Sigelb  bei,,  unb  rü&rt  bieß 
jufammen  leicht  ab.  Sun  »erben  ein  *ßfunb  Heine  unb 
ein  tyalb^funb  grojje,  geroafd&ene,  gut  abgelaufene  SBein* 
beeren,  fec^d  ?ot§  fein  gefdjnittener  3^ronat,  eben  fo  »iet 
*)}omeran ^enfd&ale ,  ein  halb  ?ot$  gezogene  Weifen ,  ein 
?ot6  Simmt,  bie  feingewiegte  6d)ale  einer  3t'trone,  eine 
2Refferfpi$e  Salj,  eine  geriebene  9Ku$fatnujj,  herauf  ein 
$funb  fein  geftebte*  SRetyl,  bann  ber  fefi  gefd)lagene 
6c^nee  ber  t>ierunbfttoan$tg  @tn>et@  unb  &ulefct  ein  falber 
6d?oppen  SRurn  barunter  gemengt,  bie  SKaffe  in  eine 
grofe,  tiefe,  runbe,  mit  Sutter  befkic&ene  gorm,  welche 
an  SSoben  unb  SBdnben  mit  butterbeftrid)enem  Rapier 
aufgelegt  tourbe,  eingefüllt,  unb  ber  Äu^en  anbertyalb 
©tunben  in  heilem  Dfen  gebacfen.  2Ran  ftür$t  i§n  fo* 
bann  auf  ein  Sieb  unb  toon  biefem  auf  bie  platte,  fco 
foglefc^  ein  ©poppen  9lum  barüber  gegoffen  ttrirb. 
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Sorten» 

1939.  SBiSquitiotte* 

günf  ßiweif  werben  ju  ©df)nee  gefölagen,  bann  je^it 
ßigelb  unb  ein  falb  *pfunb  fein  gejtebter  troefener  3ucfet 
baju  gegeben,  bieg  eine  falbe  bis  brefoiertel  ©tunben 
gleid)mäfiig  gerührt,  unb  hierauf  ber  fefU  Schnee  fcon 
ben  nodj  übrigen  fünf  ©Weif ,  Me  fein  gewiegte  <5(ljale 
einer  3itrone  unb  merjefa  Sotf)  fein  gefiebteS  SReljl  reicht 
barein  gemengt  Diefe  9Kaffe  füllt  man  aisbann  in  eine 
gut  mit  Butter  beftrid)ene  gorm  ein,  welche  jufcot  mit 
WenigftenS  $Wei  ginger  breit  über  bie  gorm  fart>orftel)ett* 
ben  *j}apierftreifen  ausgefüttert  würbe,  bamit  bie  SWaffe 
ni#t  überlaufe»  9hm  Wirb  bie  Sorte  in  einem  abgefü&l* 
ten  Dfen  ungefähr  eine  ©tunbe  gebarten,  wo  btefelbe 
bann  eine  fööne  garbe  bat  unb  auf  ber  Dberftödje  troefen 
unb  fe(i  ift,  bernad)  herausgenommen,  befatfam  auf  ein 
umgewenbeteS  £aarfteb  umgeftürjt,  unb  nad)  einigem  9Ser* 
Füllen  auf  eine  flad?e  platte  gefe&t  unb  mit  feinem  3wfet 
betäubt.  —  tfann,  Patt  gerütjrt,  eben  fo  wie  bie  SQBienet 
Sorte  (9?r.  1249)  auf  ffoblen  gezwungen  werDen;  au*, 
ftatt  mit  3ucfer  befäet,  mit  3ucferglafur  (f.  b.)  fd)wad& 
mefferrücfenbirf  beftridjen,  in  abgefülltem  Dfen  getroefnet 
unb  mit  eingemachten  grüßten  gefömacf  ooH  »eruiert  werben. 

1«38*  OTattbeltorte. 

©e$S  ©weif  werben  ju  ©dbnee  gefdjlagen,  bann 
$Wolf  @tgelb  unb  ein  falb  $funb  feiner,  troefener  3ucfer, 
awölf  ?ot&  fuße  unb  ein  8otl)  bittere,  abgezogene,  fein* 
gewiegte  ÜRanbeln  barem  gegeben,  unb  bief  gufammen 
eine  Salbe  bis  brefoiertel  ©tunben  gerübrt,  herauf  ber 
feffc  ©cfynee  t»on  ben  nod>  übrigen  fed)S  giweifj,  ber  Saft 
einer  falben  unb  bie  feingewiegte  ©dfale  einer  ganzen 
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3fcone  fottie  ad&t  Sot^  fefned,  gefie^ted  9Re&l  baruntet  ' 
gemengt,  bie  2Raffe  in  eine  gut  mit  »utter  kffcid&ene, 
mit  Rapier  nadj  öoriger  SRummer  aufgelegte  gorm  ein* 
gefüllt,  unb  bie  Sorte  ttie  obige  beenbet. 

IS  39,  OTanbeltorte  auf  anbete  litt* 

(Sin  *ßfunb  abgezogene  äKanbeln  »erben  mit  »ier 
(Eiern  fein  geflogen,  bann  in  eine  ©d)üffel  genommen, 
ein  ?Pfunb  feiner  3ucfer,  je&n  gigelb  unb  bie  feingettiegte 
©cfcale  einer  3itrone  baju  gegeben,  unb  bieg  nun  gleicfc 
migig  brei  Siertelfiunben  gerührt.  Sollte  bie  SRaffe  ju 
fiarf  fein,  fo  »erben  noc$  $tt>ei  (Sigelb  barein  gegeben  unb 
nocty  bamit  gerüßrt.  hierauf  mengt  man  be&utfam  ben 
feji  getragenen  Schnee  ber  jeljn  ober  jtoölf  (5in>eig  unb 
brei  «ot$  fein  geftebtef  SKebl  barein,  füllt  biefe  2»affe  in 
butterbejfricfrne ,  mit  Rapier  aufgefütterte  gönnen  (fte&e 
9ir.  1237)  ni*t  ganj  t>oD  ein,  unb  bücft  bie  Sorte  in 
mittelljeigem  Dfen  langfam  eine  ©tunbe,  ttorauf  fie  &er* 
aufgenommen  unb  na*  9?r.  1237  beenbet  toirb. 

1*40.  ©tobtorte. 

3»an  öerrüfct  Dierjeön  (Sigelb  ein  toenig  mit  einem 
Salb  iPfunb  feinem,  trocfenen  3utfer,  adjt  8ot&  fügen, 
ro$en,  fein  getoiegten  unb  geftebten  SRanbeln,  eben  fo 
tuet  altgebacf enem,  fein  geriebenen,  nicfyt  $u  fauren  6#tt)ara* 
brob  unb  fec$f  gotö  fein  geriebener  S&ocolabe ,  fügt  nun 
ben  Reifen  ©<$nee  t>on  fteben  (Stoeig  bei,  unb  rü&rt  bieg 
jufammen  brei  Stertelfiunben  gleidjmägig  gut  ab.  ©0* 
bann  toirb  für  ^tt>ölf  Äreu^er  fein  gezogene  93aniHe,  j»ei 
ßaffeeloffel  3tmmt,  ein  Kaffeelöffel  geftogene  Seifen,  eine 
Heine  3Refferfoifce  Pfeffer,  bie  fein  getoiegte  ©d)ale  einer 
3Urone,  ber  fieife  Schnee  fcon  ben  übrigen  fteben  Simeig 
upb  ßcg*  iotf)  2»e«  forgfältig  barunter  gemengt,  bie 
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Waffe  fit  eine  gut  mit  Suttet  Beffrtdjette  ttnb  mit  $ßatfet 
aufgefütterte  gorm  eingefüllt ,  in  abgefülltem  Dfen  eine 
©tunbe  langfam  gebatfen,  unb  bie  Sorte  ganj  Wie  9Rr, 
1237  beenbet. 

1941»  SBtobtortc  auf  anbete  fltt 

»idbt  ju  faure*  ©d&Warjbrob  wirb  im  Dfen  geröfiet, 
hierauf  geftofjen  unb  fein  geffebt,  bann  brei  Siertelpfunb 
rofye  Wanbeln  fein  gewiegt  unb  geflebt.  3n  einer  @$üf* 
fei  rityrt  man  nun  ein  $funb  feinen  Sudtx,  fedbjetjn 
©gelb,  bie  feinen  Wanbeln  unb  ein  Sierteltfunb  »on 
bem  geftebten  93rob  gleichmäßig  bret  SSiertelftunben  jufam* 
men  ab,  gibt  hierein  ein  ?ot&  feinen  3tomt,  eben  fo 
tnel  Seifen,  jn>ei  SotlJ  fein  gefönittenen  3^ronat,  gleich 
rief  feingefdjnittene  *ßomeranaenfd&ale  unb  nodj  $wei  ©er, 
rüftrt  baS  Oanje  nochmals  eine  SJiertelfhmbe,  unb  mengt 
fobann  ben  fefien  ©djnee  ber  fedbje^n  Siweijj  unb  brei 
?otl)  fein  geffebte*  «We^l  leidet  barunter.  Die  «Kaffe  Wirb 
jefct  in  eine  mit  Sutter  beffrid&ene,  mit  Rapier  auägefüt* 
terte  gorm  ntd)t  ganj  soll  eingefüllt,  in  abgefülltem  Dfen 
gebaefen,  bie  Sorte  hierauf  herausgenommen,  auf  ein  um* 
gefe&rte*  Sieb  gelegt,  nac$  einigem  »bfüfjlen  mit  3ucfer 
beftöubt,  ober  mit  einer  beliebigen  ©lafur  (f.  b.)  überaogen. 

1949»  <Sf)  o  colafc  etorte. 

Wan  bereitet  biefelbe  Waffe  wie  jur  SiSquittorte 
(9ir.  1237),  nur  fommen  bloö  jetyn  Sotfc  We&l  unb  ba> 
für  aetyt  8otl)  auf  bem  3teibeifen  fein  geriebene  K&ocolabe 
barein,  weld)e  mit  bem  Wehl  unb  bem  (gferfd^nee  barun* 
ter  gemengt  wirb.  S>fc  Waffe  wirb  alfbann  in  eine  gut 
mit  SSutter  befWdjene  unb  mit  Rapier  aufgefütterte  gorm 
eingefüllt,  in  abgefülltem  Dfen  eine  ©tunbe  langfam 
gebaefen,  unb  $erna*  bie  Sorte  auf  ein  Sieb  flcftörjt, 
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too  man  fte  etwad  »erfühlen  lägt,  bann  mit  (?6ocoIat>e- 
glafur  (f.  b.)  beftreicht,  in  abgefülltem  Cfen  trotfnet,  unb 
nac^  Seiteben  mit  eingemachten  grüßten  belegt. 

1943.  ^ocolabrö«#torte. 

(Sine  flache,  glatte  gcrm  Wirb  mit  Blätterteig  auöge* 
legt,  biefer  mit  £agebuttenmarmelabe  mefferrücfenbitf  beftru 
chen,  unb  bie  SRaffe  *on  voriger  Summer  barauf  gegof* 
fen,  bod)  nicht  ju  t>oH,  bamit  fte  beim  Bacfen  nicht  über* 
laufe.  9iun  Wirb  bie  Sorte  in  mtttel&eifjem  Dfen  fchon 
gebarten,  bann  auf  ein  ©ieb  geftürjt  unb  t>on  btefem  auf 
eine  platte,  nad)  gänslichem  (Srfalten  mit  Shocolabeglafur 
(f.  b.)  überwogen,  in  abgefülltem  Ofen  getrotfnet,  unb 
mit  ©prifcglafur  (f.  b.)  Wjiert.    ,       (jv:r  . 

1944»  $8rob0tt#t0rte+ 
1945«  $8i«quitgtt#torte. 
1946.  TOaiibcrgufitortc. 

SBerben  bmiut  n>ie  9?r,  1243,  nur  »erWenbet  man 
hierbei  feine  £agebuttenmarmelabe ,  fonbern  belegt  bafür 
ben  Blätterteig  bei  SRr.  1244  mefferrürfenbicf  mit  einge* 
matten  3o^anniöbeeren ,  bei  9Jr.  1245  unb  1246  mit 
eingemachten  Himbeeren  ober  einer  anbern  beliebigen  2Rar* 
melabe,  unb  gtefjt  barauf  bie  burd)  bie  Ueberfdjrift  bezieh* 
nete  2)?affe  t>on  SRr.  1240  ober  1241,  1237  unb  1238  ober 
1239.  6inb  bie  Sorten  fdjön  gebarten  unb  erfaltet,  fo 
überreicht  man  fte  mittelft  eined  3J?effer*  auf  ber  £>ber* 
flache  unb  an  ben  Seiten  mit  äBafferglafur  (f.  b.) ,  unb 
jireicht  barüber  bann  ganj  bünn  eine  rotfce,  grüne  ober 
gelbe  (Styrifofen*,  3oöanntöbeeretv,  9tetneclauben*)  SWar* 
melabe,  po  fie  bann  fchon  marmorirt  auSfehen  unb  worauf 
mit  weif  er  ©prifcglafur  (f*  b.)  noch  9?eraierungen  gemacht 
werben  Wnncn ,  ober  man  f ann  bie  Sorten  auf  folgenbe 
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Strt  mit  SButtertefß  berjieren :  93on  ganj  büntt  auSgeWafj* 
fem  Suttertefg  werben  fed)$el)n  gleichgroße,  feine  Streifen 
abgerabelt  unb  biefe  auf  einem  »acfbfetlj  $u  Sogen  ge* 
formt,  eben  fo  Heine  Slümdjen  ausgeflogen  unb  auf 
baS  Sledj  georbnet,  unb  aisbann  SeibeS,  ol)ne  angeflri* 
djen  ju  fein,  in  einem  ganj  abgefüllten  Dfen  nur  weif 
gebaefen  (wa$  in  brei  bi$  »ier  SKinuten  geföie&t),  fo  baf 
•  e6  in  ber  garbe  einem  SKarjipan  äJmelt  SWit  ben  So* 
gen  werben  nun  bie  Sorten,  feien  fte  mit  SBafferglafur 
übertrieben  unb  marmorirt,  ober  nur  mit  SJiarmelabe 
überfluten,  na<$  ber  Hb b Übung  belegt,  bie  Sogen  ju 
bem  Setyuf  mit  ber  Speere  abgejWicft  bis  fle  Raffen,  unb 
in  bie  SDMtte  bie  Slfimdjen  nad)  beliebigem  ©efömacf  ge* 
orbnet.  —  Setyr  fd)ön  fte^t  biefe  SJerjierung  au$,  wenn 
auf  bie  Sögen  ein  gaben  mit  ©prtyglafur  unb  einer  mit 
3ol)anni0beergel6e  ober  Sleineclaubenmarmelabe,  Welche  man 
tote  bie  ©prifcglafur  in  3)üten  einfüllt,  gebogen,  unb  töe 
Stümpen  bamit  getupft  »erben» 

12*1.  ZanUcxtt. 

(Sin  $afb  ?Pfunb  Sutter  wirb  mit  ad)t  (Stgelb  gan& 
leidet  unb  flaumig  abgerührt,  unb  hierein  na#  unb  nadj  j 
brei  Siertetyfunb  fein  geftebter  3ucfer,  eben  fo  riet  fein  i 
geftebteS  SDle^l  unb  für  jwölf  tfreujer  fein  geflof  ene  93<u 
nifle  gegeben.  Diefe  Waffe  füreidjt  man  nun  flngerbitf 
auf  ein  mit  ©utter  beflric$ene$  Rapier  in  bie  Stunbe  auf, 
ober  in  ein  aufgefd&lageneS,  butterbeflric$ene$  £u*enbledj, 
legt  beliebiges  SingefotteneS  barauf,  unb  gibt  barübet  We 
übrige  SJtaffe,  Weld)e  man  glatt  unb  eben  Preist.  Sftetttt  I 
bie  Sorte  auf  Rapier  gefegt  ift,  Wirb  fle  tjittmit  V^to 
fam  auf  baö  Satfbledj  gebogen,  mft  jlarfett  ^ßa^ierftrtfWi 
in  biet  9tünbe  efngefafft,  thit  Sfnbfa&m  umwunben,  Uttb 
ttet  ©titobe  Ungarn  gebatttn.  9lati)  gan|H$em  HuWfifr 
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Ten  I6$t  man  de  *om  Rapier  ab,  fdjneibet  biefelbe  f$5n 
tunb,  beflreut  fte  mit  3u<fer,  befprtftt  tiefen  mit  ffiaffer, 
unb  bringt  fte  nun  einige  SRimtten  jiim  Srodfnen  in  ben 
£>fen.  DiefeS  $?erfa$ren  wirb  nod)  einmal  wieberljolt, 
unb  bie  Sorte  bann,  naefcbem  fie  Dom  Rapier  abgenom* 
men  ifi,  auf  einer  mit  einem  Sortenpapfer  belegten  platte 
ju  Sifdj  gegeben. 

1248.  Saubtorte  auf  gewöhnliche  *rt* 

SRan  rü&rt  ein  $funb  Sutter  eine  ©tunbe  ab  unb 
barein  bann  langfam  jwölf  (Sigelb,  fugt  nun  ein  ^funb 
feinen  3ucfer,  an  bem  $u»or  eine  3ittone  abgerieben  würbe, 
unb  ein  $funb  fein  geflebte*  9Kel)l  bei,  rftyrt  biejj  jufammen 
nodj  Iei$t  ab,  unb  mengt  julefct  ben  peifen  ©d&nee  ber 
$Wolf  Siweifj  barunter.  2)ie  9J?ajfe  Wirb  nun  in  eine 
mit  SButter  betriebene  ftorm  gut  &alh>ofl  eingefügt,  in 
nrittei^eifem  Dfen  gebaefen,  unb  bie  Sorte  alSbann  auf 
bie  platte  umgefJörjt  unb  mit  3ucfer  beftaubt 

1249.  2Bietter  %oxtt. 

3ttwtjig  (Siweifl  Werben  ju  ©<$nee  getragen,  eben 
fo  Diel  (Stgelb,  ein  $funb  feiner  3urfer  unb  bie  feinge> 
Wiegte  Schale  einer  3'itxont  barein  gegeben,  unb  biefj 
entweber  eine  ©tunbe  gerügt,  ober  in  einen  Fupfemen 
©tyneefeffel  ober  ein  Äaftrol,  au$  in  eine  irbene  ©djftf* 
fei,  wel*e  ba$  geuer  au$&ält,  gegeben,  unb  auf  fdjwa* 
<l)er  Äo^lenglut  unter  fortwdftrenbem  ©dalagen  mit  einer 
©cfjneerutöe  fo  lange  gelaffen,  biö  bie  Waffe  ganj  bW 
geworben  fft,  unb  einige  «ugenblitfe  fo  jte9en  bkibt,  Wfe  • 
fle  Don  ber  in  bie  £6fie  gehobenen  ©<$neerutl)e  berunM: 
läuft  SRutt  fdjlftgt  man  bie  äRaffe  an  einem  füllen  Drt 
ttod)  fo  lange,  bW  fle  ganj  falt  geworben,  mifd&t  ^ietanf 
frtet  ffiiertetyfunb  fein  geftebte*  SR«$l  leicht  batunfct,  unb 
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loetfertigt  bann  auf  folgende  Slrt  gormen  t>on  fieifem  tyapicx: 
2Jon  einem  ©ogen  werben  bie  (Scfen  abgefönttten,  fo  ba£ 
foldjer  runb  erfd&eint,  eine  mnbe  platte  »on  ber  genmnfcfr 
ten  @r5$e  ber  Sorte  in  bie  Witte  beflfelben  gelegt  ba*  £ei> 
ttorßefyenbe  bcd  $apier$  über  ben  SRanb  herauf  in  galten 
eingebogen,  unb  bie  $(atte  be&utfam  fyerauflqenommen,  n>o 
man  bann  eine  *ßapierform  fcat.  Obige  SRaffe  wirb  iefct  in 
t>ier  foldje  gormen  eingefüllt  unb  auGemanber  gefirt^en, 
auf  ein  SarfMe*  gefegt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  eine 
ÜBierteljiunbe  gebaren,  hierauf  btefe  Sobcn  beljutfam  fcotn 
Rapier  abgelöst,  auf  ber  untern  Seite  mejferrücfenbitf 
mit  beliebiger  SWarmelabe  beftridjen,  unb  bann  einer  über 
ben  anbern  gefegt,  fo,  bajj  eine  unbeftrtdjene ,  ba$  fyeift 
eine  obere  6eite,  unten  liegt  Die  ganje  Sorte  fönetbet 
man  nun  fdjön  runb  au,  beffreicty  fte  am  gugefdjntttenen 
Sanbe  mit  SWarmelabe,  ober  jie&t  Oblaten  föneU  burty* 
SB  affer  unb  flebt  fte  runbum  an,  worauf  bte  Sorte  auf 
tyrer  Dberßädje  mit  Sßaffer*  ober  einer  anbern  btiitbigtn 
®(afur  überaogen,  in  abgefülltem  Ofen  getrotfnet  unb 
mit  eingemahnten  grüßten  belegt  wirb. 

1250.  9teapotitanif$e  Sorte. 

Statt  rü&rt  ein  $funb  Sutter  leidtf  unb  flaumig  ab, 
unb  bamit  bann  no$  ein  $funb  feinen  3ucfer,  fe%&n 
(Sigelb  unb  bie  fein  gewiegte  Sc&ale  einer  Sitxonz,  mengt 
barunter  nun  ein  Jßfunb  feine*  ÜRe&l  unb  aulefrt  ben  fefi 
gefölagenen  Schnee  tum  awölf  (Eiweiß,  füllt  bie  SÄaffe  in 
fedbö  bis  a$t  flache,  teflergrojie  SMedj*  ober  Warenformen 
ober  in  *ßapierformen  (ftebe  vorige  Kummer)  ein,  unb  bätf t 
fte  in  mittel^eigem  Ofen.  älSbann  werben  bie  23oben 
MMfm»  t>om  Rapier  abgelöst,  na*  (Srfalten  mit  belie* 
biger  SWarmelabe  bünn  überftridjen,  übereinanbergefe$t,  unb 
bte  Sorte  jefrt  mit  einem  «einen,  Warfen,  büntien  Steffer 
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an  ber  Seite  runb  unb  gleid)  augefdjnitten ,  fcoit  aufm 
tt>ic  son  oben  mit  Styrifofen*  ober  JReineclaubenmarmelabe 
bünn  ü6erjogen,  mit  Keinen  SutterMümdjcn,  bie  nid)t 
angeftridjen  unb  ganj  weijj  nur  einige  Minuten  gebacfen 
würben  unb  wie  SRaraipan  auSfe&en,  beliebig  an  ben 
Seiten  unb  oben  »erjiert,  unb  bann  über  ein  jierlid&e«, 
au$gefdbntttene$  Rapier  auf  bie  Tortenplatte  gefefrt.  (Sielje 
5lbbilbung.)  . 

1251.  VunWtottt. 

^ier^u  fann  man  bie  SWaffe  i>on  3?r.  1249  ober  au$ 
*on  9lv.  1250  »erwenben.  Sie  wirb  bann  gana  wie  bic 
SBiener  Sorte  bereitet  unb  beenbet,  nur  mit  bem  Unterfdjieb, 
baf*  fte,  ftatt  mit  SRarmelabe,  mit  *ßunfd)glafur  (f.  b.) 
überwogen,  fdjnefl  getrocfnet,  unb  mit  eingemachten  grücfc 
ten  flefömattooll  belegt  wirb. 

1*5«,  mianitottt. 

SBon  ßljocolabe*  ober  Srobtortenmaffe  werben  $Wel 
S3öben  (Äudjen)  gebacfen,  befjgleidjen  jwei  t>on  ber  33i$* 
quittortenmaffe,  fefcer  jwei  ginger  bicf.  Sinb  biefelben 
erfaltet,  fo  werben  fte  abwe$$lung0Weife  übereinanber  ge> 
fe&t,  nadj  Seiteben  mit  ßljocofabe;  ober  Sßafferglafur  (f. 
b.)  überwogen,  in  abgefülltem  Dfen  fönett  getrocfnet,  unb 
mit  Spri&gfafur  (f.  b.)  ober  mit  auf  gleite  2Beife  alt* 
geWenbeter  3oljanni3beergetee  t>er$iert. 

1253*  StattotftUottt. 

Slbgefd&älte  Kartoffeln  Werben  burd)'$  Sieb  getrieben, 
unb  foll  baö  durchgetriebene  bann  adbtjefjn  bis  awanjig  ?ot& 
betragen.  3?un  rüljrt  man  jwölf  (Sigelb  mit  einem  $alb  $funb 
3u<fer  unb  adjt  8ot()  abgezogenen,  fein  geflogenen  SWanbefn 
brei  Siertelflunben  unb  bamit  aisbann  nod)  eine  äJiertel* 
flunbe  bie  Kartoffeln,  unb  mengt  hierauf  bie  fein  gewiegte 
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6<$afe  einet  äitxont,  ben  feflen  Sdjnee  ber  gtoolf  (Siweig 
unb  ben  Saft  einer  Salben  Zitrone  barunter.  SDiefe  Waffe 
Wirb  in  eine  mit  XButtcr  beftridjene  unb  mit  Semmelbrö* 
fein  auägeflreute  Stotenform,  bie  no<$  mit  $a}>ierftreife!t 
aufgefüttert  ift  ( ftefje  9fr.  1237),  eingefüllt,  gan*  langfam 
gebaefen,  bann  $erau$genommen,  beljutfam  auf  ein  um* 
gefeiltes  £aarfteb  geftürat,  nac$  einigem  (Srfalten  auf  bie 
platte  gegeben,  unb  mit3utfer  befireut  juSifcft  gebraut 

1254.  «Mtsif^e  Sorte. 

(Sin  *ßfunb  frifdje  Sutter  wirb  lei$t  abgerührt,  bann 
jwoff  Sier,  ein  $funb  feiner  3utfer  unb  awet  (Sfloffel 
aSaniflejucfer  (f.  b.)  barein  gegeben,  unb  biefi  jufammen 
leicht  abgerührt,  hierauf  ein  *Pfunb  fein  geftebteä  SJfeM 
barunter  gemengt,  bie  ÜRaffe  in  eine  gut  mit  Sutter  be* 
jtridjene  gorm  eingefüllt,  unb  in  ni$t  ju  Reifem  Dfen 
eine  ©tunbe  (angfam  gebaren.  Dann  nimmt  man  bie 
Sporte  auf  bem  Dfen,  ßürgt  |te  be^utfam  über  ein  Sieb, 
übersieht  biefelbe  nadj  6rf  alten  mit  SPunfcfyglafur  (f.  bO, 
troefnet  fte  fernen  im  Ofen,  unb  fefct  fte  auf  bie  platte. 
9hm  Wirb  ber  aufSerjie  Slanb  ber  Sorte  mit  (Sprifcglafur 
(f.  b.)  »eqiert,  bann  ein  ffranj  t>on  eingemachten  gtüd)* 
ten  unb  eingemachten  Sonnen,  lefetere  au  frifc  jufaufenben 
Sldtt^en  gefetynitten,  gefömacföoH  barauf  georbnet,  unb 
in  bie  SWitte  biefeö  ifranjed  nod)  ein  a^eited  Jfränadjen 
»on  Styrifcglafur  unb  3oljanni3beergel6e,  Weld)e  gleich  ber 
Sjmfrglafur  »erbraust  wirb,  fein  geformt.  (©te§e  8  b* 
bilbung.) 

1255.  £itt*e*  Xottt. 

2>rei  ffiiertefyfunb  3utfer  wirb  mit  ber  fein  gewieg* 
ten  Schale  einer  3i^one,  einem  balb  $funb  fein  gefieb* 
tem  üReljf,  a$t  2ot$  Sutter,  je^n  Gartgefotfcten  ©gelb 
unb  ati&t  2ot&  abgejogenen,  fein  geftopenen  SKanbeln  au 
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einem  Sefg  angemad&t,  ben  man  abfnetet  unb  an  einem 
falten  Drte  ein  bf$  jtoei  ©tunben  liegen  M&t.  9?ad^ 
biefer  &it  fdjneibet  man  einen  fmgerbicfen  runben  £u* 
djen  barauS,  fefct  formen  auf  einen  über  ein  93atfbfedj  aus* 
gebreiteten,  butterbeflridjenen  Sogen  ©djreibpapier ,  unb 
überflreic&t  i&n  auf  ber  Oberfläche  »aI6  fingerbitf  mit 
eingemachtem;  ber  übrige  Seig  n>irb  in  f)(db  fingerbreite 
Streiften  gefd&nitten,  biefe  fdjief  gitterartig  über  ba*  auf* 
geftrid&ene  Singemad&te  gelegt  ,  bie  (Snben  am  äufjerflen 
Sianb  glatt  abgefönitten ,  unb  um  bie  ganje  Sorte  ein 
Streiften  gefd)nüten,  hierauf  bie  Sorte  runb  herum  mit 
fiarfen  $Papierflreifen  eingebunben,  mit  fcerflopften  (Siem 
befinden,  unb  in  abgefülltem  Dfen  eine  bi$  anbert^alb 
©tunben  fangfam  gcbacfen.  2)ann  nimmt  man  f?c  heraus, 
lo$t  nad)  einigem  SSerfü^Ien  bie  5ßapierflreifen  ab,  nimmt 
bie  Sorte  fcom  35fed&  unt>  Rapier  befjutfam  herunter,  unb 
legt  fte  auf  bie  gehörige  platte,  tt>o  nun  nod)  mit  3ucfer* 
glafur  (f.  b.)  feine  gäben  über  bie  Streiften  gebogen  unb 
auf  bie  (Stfen  ber  SJierecfchen  erhoffte  Surfen  gefprifrt  xotx* 
ben.  (Sie§e  Slbbilbung.) 

1156.  8Ta$e  Zin%tt  %*ttt. 

3tt>olf  Sotl)  Sutter  totrb  leicht  gerührt,  bann  eben 
fo  fciel  3utfer,  fcier  ?oth  mit  einem  (Si  fein  geflogene 
SWanbeln,  tner  Gier,  ein  gfloffel  fein  geflogener  3immt 
unb  etwa*  helfen  beigefügt,  btef  nod)  gut  aufammen  ab* 
gerührt,  unb  hierauf  bie  feingetoiegte  @d)afe  einer  3ürone 
unb  $n>Slf  ?oth  fein  gefiebteS  3Re§t  barunter  gemengt 
9?un  legt  man  fo  große  Oblaten,  als  bie  Sorte  »erben 
foH,  auf  ein  Sied?,  preist  bie  £Mfte  ber  SRaffe  in  bie 
Slunbe  barauf,  unb  füllt  bie  anbere  Hälfte  in  eine  Satf* 
fprifce  ein,  um  bamit  einen  9ting  um  bie  Sorte  unb  ein 
©itter  barauf  au  machen,  beffen  SSiererfe  man  mit  ein* 
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gemalten  grüd&tm  füllt,  unb  bann  aufen  einen  S3Ied&^ 
reif  ober  fteife,  butterbeffricfatte  qjapierjireifen  herum  jie^t 
9tad&bem  bie  Flotte  in  mittel&eifcm  Dfen  gebatfen,  toirb 
jle  herausgenommen ,  auf  bie  Sortenplatte  gelegt,  nad) 
gänzlichem  dxMkn  mit  ©pri&glafur  (f.  b.)  feine  gfc 
ben  über  ba$  ©itter  gejogen,  unb  auf  bie  Sieretfe  ba, 
tt>o  bie  Streiften  übereinanber  laufen,  erhöhte  Surfen 
angebracht.  —  JDie  Sledjreife  muffen  brei  ginger  breit 
unb  mit  Scharnier  fcerfehen  fein,  um  fie  na*  33ebürfnip 
aufammenföteben  ober  auSeinanberlaffen  $u  Tonnen. 

1«57*  %a\fät  Sinjer  Xotte* 

(Sin  halb  $funb  SleiS  n>irb  au  feinem  9Ref)l  geflogen 
unb  bann  burctygeflebt,  eben  fo  ein  l)alb  *ßfunb  Sudtx, 
unb  SeibeS  nun,  mit  einem  Ijalb  $funb  Satter  unb  atoei 
Gigelb  gut  vermengt,  $u  einem  £etg  gefnetet,  ben  man 
in  jwei  runbe  ffudjen  auswart.  Der  eine  ftutyn  ttn'rb 
auf  ein  mit  Sutter  befttid&eneS  5ßapier  gelegt,  auf  ein 
Sacfbledj  gebogen,  unb  eingemachte  grüd&te  beliebiger  2lrt 
barauf  gefltichen,  ber  anbete  5?ud)en  barüber  gebecft,  mit 
*>erfloj>ften  Giern  befinden,  bie  Dberfladje  mit  bem  ÜJleffet 
in  aietlichen  giguten  eingefchnitten,  unb  mit  feinem  3«cfec 
beflaubt,  ba$  ©anje  mit  einem  Slectyteif  toie  oben  einge* 
faß t  obet  mit  *ßa)netfiteifen  tunbum  eingebunben,  unb  in 
mittelf)eifjem  Dfen  langfam  gebacfen.  SBenn  bie  Sötte 
aus  bem  Dfen  fommt,  tottb  ber  33fec$reif  ober  bie  $a* 
pierfireifen  abgenommen,  unb  biefelbe  behutfam  auf  bie 
Tortenplatte  gegeben, 

1958«  fcreSbenet  Sorte. 

ffflan  arbeitet  jttolf  ?otf)  SJteljl,  eben  fo  fciel  Sutter, 
ad&t  ?oth  3utfer,  f*<h*  fiotö  abgezogene,  mit  einem  Gi  fein 
geflogene  SRanbeln  unb  atoei  Gier  auf  bem  »arfbrett  ju 
einem,  glatten  £eig,  unb  fieW  biefen  eine  6tunbe  bei 
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©eite.  SptttiaÜ)  wirb  er  mefferrfidfenbidf  aufgewallt,  unb 
bamit  ein  butterbeßricljeneS,  runbeS,  glatted  Sorten*  ober 
ein  aufgefd&lagene*  jfudjenblecty  an  Soben  unb  SBänben 
aufgefüttert,  ber  ©oben  Ijie  unb  ba  mit  ber  STOefferfpffre 
Uify  burd)fh>c$en,  unb  mit  beliebigem  eingemachten  be* 
legt.  Sfßbann  füllt  man  bie  gorm  mit  OTanbeltortenmaffe 
(9fr.  1238  ober  1239)  nicht  ganj  fcoH,  bäcft  bie  Sorte  lang* 
fam  in  abgefülltem  Dfen,  nimmt  fte  nun  herauf,  unb  fiürjt 
jie  be&utfam  über  ein  Sieb  unb  fcon  biefem  auf  bie  platte 
um,  too  fte  nach  völligem  Gefallen  mit  3ucfer  betreut  wirb. 

1 2 59,  SWacaron enterte» 

Sin  $funb  abgejogene  SWanbefa  »erben  mit  jtoei 
(Sitoeiß  fein  geflogen  J  unb  fobann  mit  einem  ißfunb  fein 
gejiofienem  Sudtx,  an  bem  jufcor  eine  Sitxont  abgerieben 
würbe,  bem  Saft  einer  3itrone  unb  fcier  bif  fünf 
Weif}  au  einer  birfen,  fiehenben  2Kaf[e  angerührt,  auf  bereu 
einer  £älfte  man  auf  ein  mit  Oblaten  belegtet  Siech 
einen  runben  Soben  macht,  bie  anbere  £älfte  aber  fülö 
man  in  eine  mit  einem  fingerbiefen  Siofjrchen  serfehene 
Sacffprifce  ein ,  unb  fprifct  bamit  juerfi  auf  ben  aufgefefc* 
ten  ©oben  runb  herum  einen  Stanb,  bann  fofort  an  bie* 
fem  Staube  einwärts  gleichgroß  e  Sogen,  auf  biefe,  wo  fte 
am  SRanbe  jufammenlaufen,  je  einen  flarfen  Supfen,  unb 
enblid)  in  bie  Witte  ein  jierlichef  Dbftförbchen,  worauf 
baf  ®anje  mit  feinem  3ucfer  befäet,  eine  ©tunbe  fielen 
gelaffen,  unb  alfbann  in  fchwadjer  £ifce  IjeHgelb  gebatfen 
Wirb.  3f*  bie  Sorte  erfaltet,  fo  werben  bie  Vertiefungen, 
nämlidh  bie  Sogen,  mit  »ergebener  ober,  tt)enn  biefe 
nicht  ba  ifr  mit  einerlei  SWarmelabe  gefüllt,  ber  Dbftforb 
mit  eingemachten  grüßten  reichlich  belegt,  baf  ?aubwerf 
au«  grünen,  in  3ucfer  eingemachten  Sonnen,  Welche  ju 
foifr  julaufenben  Stötten  gefchnitten  würben ,  georbnet, 
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unb  nun  no$  auf  bem  SJanbe  ber  Sorte,  auf  bcn  Sogen 
unb  bem  Dbjiforb  mit  6}>ri$glafur  (f.  b.)  qanj  feine 
gaben  gebogen.  @el)r  fein  unb  f#än  fte$t  e$  au«,  toenn 
ättiföen  biefen  meinen  gaben  ein  eitoa*  ftärferer  mit 
ijanntebeergetee  ebenfalls  bur$  eine  Düte  gebogen  wirb» 
(®ie$e  »bbilbung.) 

12GO.  OTacaronentortc  auf  anbete  flri» 

33on  ber  £äffte  obiger  SJiacaronenmaffe  toirb  auf  ein 
mit  Oblaten  befegted  33(edj  ein  runber  ©oben  gemalt, 
bie  anbere  Raffte  in  eine  93acf fprffe  eingefüllt,  unb  bamit 
fd)netfenartige  9linge  auf  ben  Soben  aufgefegt,  nun  ba6 
®anje  mit  feinem  3u<fer  beßreut,  in  fön>ad)er  ßtfce  Gell* 
gelb  gebaef en,  bann  IjerauSgenommen,  bie  leeren  3roff$en* 
räume  mit  t>erfc§iebener  ober  in  beren  (Srmangelung  mit 
einerlei  SRarmelabe  aufgefüllt,  unb  bie  [Ringe  na$  93e* 
lieben  mit  ©prifcglafur  (f.  b.)  fcerjfert.  —  Statt  Stinge 
fann  man  auc§  nur  ein  ©itter  über  ben  Soben  ber  Sorte 
forifcen,  beffen  Vertiefungen  man  nad)  (Srfalten  ber  Sorte 
mit  SKarmelabe  ausfüllt. 

1261«  fHcsatibcrtorte* 

55u$  einem  $alb  $funb  feinem  3»e^,  einem  SierteU 
pfunb  Sutier,  eben  fo  siel  feinem  3utfer  unb  amei  Siern  n>irb 
ein  glatter  Seig  gearbeitet,  biefer  $tt>ei  SRejferrücfen  birf  au& 
getoaljt,  unb  ein  runber  S3oben  barau*  gefdjnilten,  toomit 
man  ben  ©oben  eine*  aufgetragenen  £ud)enbiec&eS,  beffen 
Äanb  abgenommen  Serben  !ann,  genau  ausfüllt.  9tun 
toirb  t)on  einem  SSiertetyfunb  abgezogenen,  fein  geflogenen 
ÜRanbeln,  eben  fo  siel  3urfer  unb  att>ei  (Sitoetg  eine  2Ra* 
caronenmaffe  (9tr.  1259)  bereitet,  *on  biefer  ein  Starb 
auf  ben  im  ©efdjirr  befmblic^en  ©oben  aufgefegt,  unb 
folcfye*  in  fd)tt>a<$er  £>f&e  ein  ftenig  gebaefen,  bann  »on 
brei  fronen  3«*>nen  We  6$ale  unb  ba*  äBeifc  W  as 
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bat  SWarf  entfernt,  bie  3ita>nen  in  bftnne  Stetten  ge* 
fönitten,  bie  fferne  fjerau$genommen ,  unb  bie  2i>rte  mit 
ben  3i*ronenfc$eiben  bebetft.  ©obann  fiberfireut  man  bie* 
felbe  mit  awölf  fiotß  feinem  3»cfer  unb  einem  SierteU 
pfunb  mit  einem  ®Ia$c§en  Sßein  unb  einem  ©tücl  3ucf er 
aufgefod&ten  großen  SRoftnen,  füllt  na#e$enbe  Wanbet 
tortenmaffe  barauf,  unb  batft  bie  Sorte  in  fd)wad)er  £ifce. 
9JlanbeIiortcnmaffe:  Sin  83iertelpfunb  fuße  unb 
einige  bittere  ÜRanbeln  werben  fein  geflogen  unb  mit  eben 
fo  fciel  3«rf^  fä*  (Stgelb  unb  ber  fein  gewiegten  Schafe 
einer  (jalben  Zitrone  eine  l)albe  ©tunbe  immer  nadj  einer 
Seite  gerü&rt,  worauf  man  ben  feßen  Schnee  »on  fe#3 
«weif,  ein  (Slawen  «Rum  unb  t>ier  ?ot&  feined  äRel)l 
barunter  mengt.  3f*  bie  Sorte  fertig  gebacfen,  fb  nimmt 
man  fte  l)erau3 ,  überfliegt  fle  mit  3<^onenglafur  (f.  b.), 
trotfnet  fie  in  abgefülltem  Dfen,  unb  belegt  fic  nadj  33e* 
lieben  gefömadfooll  mit  eingemachten  grüd^n. 

1232.  OTcrittöttcntorte. 

Suf  Rapier  »erben  mit  einem  SIeifiift  ober  beffet 
mit  einem  3irfel  fed&d  biö  a^t  Stinge  gejeid&net,  ber  erfle 
in  ber  ©röfe  einer  «einen  {platte,  ber  »torite  unb  bie 
folgenben  immer  jeber  ftarf  fingerbreit  Heiner  all  ber  &or* 
$ergeljenbe.  Stun  fd&lagt  man  jwilf  <Siwef|j  gu  fieifem 
©$nee,  forty  w&IJrenb  bem  ©plagen  ein  »aar  Srotfen 
3itronenfaft  ober  (Sfftg  barein,  unb  mengt  nodj>  ein 
$funb  fein  gefiebten  trorfenen  3«*er  barunter.  2>iefe 
9»affe  ttirb  in  eine  »aiffrrifce  eingefüllt,  unb  bafcon  auf 
ba«  mit  »utter  bejirid&ene  $a»iet  na*  ber  3eic$uung 
Stinge  in  ber  S)irfe  eine«  Säumend  geformt,  welche  burdfr 
ein  ©leb  mit  feinem  3uder  beraubt,  unb  nodj  fo  lange 
ftef)en  gelaffen  werben,  bte  ber  3urfer  barauf  vergangen 
iji,  worauf  man  bie  Verbogen  forgfültfg  auf  ein  93le$ 
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jie&t,  unb  bie  Slinge  in  einem  ganj  abgefüllten  Ofen 
me§r  trotfnet  at*  Wirft  9?ad^  einer  Stunbe  mfiffen  fte 
um  bie  £älfte  grifjer  geworben  fein  unb  eine  gelbröt^ 
Iid)e  garbe  ßaben.  Sefct  Iödt  man  fte  fcom  Rapier  ab 
(»aS  aber  fe&r  forgfditig  gefd)eljen  mufj,  bamit  fie  nid)t 
jerbred&en),  fefct  fie  aisbann  wramtbenartig,  fcom  gröften 
M  «um  fleinften,  überetnanber,  unb  füllt  fie  burcfc  bie 
obere  Deffnung  mit  Sd&lagral)m  mit  atonifle  (9?t.  tili). 
9Kan  fann  aud)  fcon  ber  SReringuenmaffe  ein  JP>aufdben 
in  ber  ©rofje  eine*  ßid  mit  ben  fingen  bacfen,  unb  bie* 
fe$  al$  ffnopf  auf  bie  Sorte  fefcem  9todj  fd&öner  fteljt 
ledere  au6,  tt>enn  bie  Siinge,  el)e  man  fte  übereinanber* 
fefct,  mit  Styrifofenmarmelabe  mittelfl  eine*  $infe«  ieicty 
befinden,  bann  übereinanbergefefct,  unb  mit  fein  gefönte 
tenen  $pifiajien  beftreut  »erben» 

%lad)t  SPlethtguetttorte* 

fflon  fcortyergefjenber  SReringuenmaffe  ttritb  auf  ein 
mit  Sutter  befirid&ene$  Rapier  fo  groß  man  bie  Sorte 
Ijaben  toffl  ein  fmgerbtrfer  SJoben  gefiridjen,  in  berfel* 
ben  ®rö£e  auf  ein  butierbeftrföene*  Rapier  ein  SRing 
burd&  eine  Sacffori&e  gefori&t  unb  genau  eben  fo  grofj 
ein  Stern  ober  ein  boppelteS  Ifreua,  unb  Stern  unb  Slanb 
nun  nod)  mit  ganj  Keinen  £aufd&en  oon  ber  namli^en 
«Waffe  befefct  unb  mit  großem  auf  ieber  (Srfe  fcerfe&en. 
Sobann  tt>irb  äüeö  mit  feinem  Suitx  befiäubi,  bie  5ßa* 
Verbogen  forgfäitig  auf  ein  Sacfbled}  gebogen,  unb  bie 
Sorte  eine  f)a(be  Stunbe  fo  ffcfjen  gelaffen,  lefrtere  herauf 
ttrie  oben  bemerft  gebarfen  unb  fcom  Rapier  abgetönt,  ber 
Soben  auf  bie  jum  Seroiren  befiimmte  platte  gefefct,  jtoei 
gtnger  breit  Scfclagra&m  mit  Sanifle  (9tr.  1111)  glatt 
barüber  geflrid&en,  unb  juiefrt  ber  Stern  ober  bad  Äreu* 
al«3)erfel  forgfattig  barüber  gelegt  (Sfe&e  Stbbübung.) 
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S3on  ganj  erfalteter  SBienertortenmaffe  (9?n  1249), 
bie  au$  jetyn  Siem,  einer  3i^one,  je^n  ?otl)  3utfer  unb 
ge^n  Soff)  9J?e&l  bereitet  tturbe,  füllt  man  eine  runbe  Sorten* 
form  &albt>oll  efn,  batft  biefj  in  abgefülltem  Dfen,  fe^t 
alSbann  ben  £uc§en  auf  ein  flacfceS  93acfbled&,  unb  fprifct 
fcon  Steringuenmaffe  (9fr.  1262)  burd&  eine  »acffrrifce, 
Jbie  ein  geripptes  3ioI)r  fcaben  fotfte,  ©o^c  3apfen  barauf. 
£)ie  Sorte  tt)irb  nun  burd)  ein  Sieb  mit  ßucfer  beflreut, 
tt>enn  biefer  gerPoffen  if*  nod)  einmal  (n  gan^lid)  abge* 
fünftem  Dfen  leidet  gebatfen,  unb  foglei<$  auf  bie  Sorten* 
platte  gefegt. 

1265*  (BvlUttiottu 

2)rei  93iertefyfunb  Sutter  tt>irb  leicht  abgerührt,  Vorauf 
neun  (Sigelb  unb  brei  ffiiertetyfunb  feiner  3uäzx  barein 
Eommen.  3fl  fold^ed  flaumig  abgerührt,  fo  foirb  bie  fein* 
gewiegte  ©d&ale  einer  ßitxcnt,  ber  fejie  Schnee  ber  neun 
@i»etf  unb  brei  SJiertelpfunb  SJiefil  barunter  gemengt, 
bie  SWaffe  bann  in  »ier  gana  gleichgroße  ^apierformen 
Cfte^e  9ir.  1249)  glefdbmifig  »ertJjeüt,  fo  auf  ein  33acf* 
bkd)  gefegt,  eine  Sierteljiunbe  im  Dfen  gebacfen,  als* 
bann  herausgenommen,  unb  be^utfam  &om  Rapier  ab* 
gelöst.  9tun  wirb  t>on  einer  falben  3Ra£  3>ow>elratjm 
ein  ©d&lagraljm  mit  (Srbbeeren  (9tr.  1115),  Worein  ein  8ot& 
aufgelöste,  faum  nod>  lauwarme  Raufen blafe  gemengt 
würbe,  bereitet,  bamit  bie  öier  gebatfenen  Söben  ftngerbicf 

mit  ttrbbeerfölagra&m  beberft,  unb  nun  auf  bem  SRanb 
ber  Sorte  ein  Stxant  tum  frifdjen  ßrbbeeren  unb  Srbbeer* 
blatteten  georbnet.  —  (Schöner  ttnrb  bie  Sorte,  tt>enn  man 
Me  gebatfenen  »öben  mitklft  eine«  »ledjreifS  egal  au* 
fd&neibet.  (SS  urirb  bann  ber  33lec$reif  ber  2lrt  aufammen* 
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nefc^oben,  tafj  et  gerate  fo  grofi  ift  a(6  man  bte  Sorte 
nmnfdjt,  | ernadj  auf  einen  gebad  enen  ©oben  gefiellt,  unb 
tiefer  mit  einem  autenSJiefier  aenau  nacb  ihm  maefcftnü* 
teil.  Sluf  biefelbe  Seife  fdfjneitet  man  auc§  tie  antem 
brci  Söben.  5)er  SReif  toirt  nun  um  attei  2Refierrücfen 
tt>eiter  geaogen ,  auf  bie  Sortenplatte  gebellt,  in  tenfelben 
ein  folget  »oben  gelegt,  unb  oon  tem  Srbbeerfölagrabm 
fingertief  tarauf  geftrid)en,  tann  foieter  ein  ©oben  auf* 
gelegt  unt  toie  ter  erfte  beffctd&en,  unb  tief  Serfabren  aud) 
mit  tem  tritten  unt  vierten  in  Stotoenbung  gebraut.  Die 
Sorte  totrb  fotann  auf  ter  Dberflacbe  mit  ©cblaatabm 
beftridjen,  unb  eine  Stunte  an  einen  falten  Ort  gefiellt, 
nad)  toeld&er  &it  ter  Slec^reif  aufgemalt  oter  barüber 
berauSgejogen,  unb  tie  Sorte  lote  betrieben  Derjfert  toirb. 

1266.  Keiftorte  mit  «rbbeerfälagta^m.  ||]; 

Sin  balb  $funb  feiner  3ucfer  unb  fcierjebn  (Stgelb 
toerben  jufammen  brei  öiertelftunten  gerityrt,  bierauf  neun 
8otb  ©tarfmebl  oter  getttfbnlity*  feine«  Heft,  tie  fem* 
getoiegte  Schale  einer  3itame  unt  ter  fieife  ©d)nee  fcon 
Setyn  Sitoeif  leidet  barunter  gemengt/  tie  SRaffe  in  eine 
butterbeftriebene ,  mit  Sßapierflreffen  an  beiben  Stänbern 
auagefütterte  Slingform  (fiebe  »r.  1237)  eingefüllt,  unb 
in  abgefülltem  £>fen  langfam  gelb  gebaefen.  Sotann 
nimmt  man  tie  Sorte  b«au^  fiürjt  fte  bebutfam  auf  bie 
platte  um,  Ott  bat  Rapier  ab,  füllt  nadb  gänjli^em  (Sr* 
falten  in  ben  leeren  innern  Kaum  Srtbeerfcblagrabm  toie 
in  ooriger  Stummer  bergartig  ein,  unb  oerjiert  ba*  ©ange 
mit  (Srbbeeren  unb  ßrtbeerlaub.  —  3m  gafle  feine  Sting* 
form  aur  £anb  tft,  fann  bte  Waffe  in  ein  runbe* ,  glat* 
te*  Sortengeföirr  eingefüllt  unb  barin  gebaefen  »erben, 
worauf  man  tie  Sorte,  nacktem  fte  berau$gefiür)t  unb 
erfaltet  ift,  mit  einem  Reinen  Sortenring  in  ter  SWtte 
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ataftify,  fo  bo$  tingfim  dn  brcf  ginget  trettet  9tanb 

^  /Ci<tflH4<li«t^ll 

SWan  belegt  ein  nM&t  ju  Ijo&e«,  butterbefWc$ene$ 
Sortengeföirr  ober  ein  aufgetragene«  5htc§enbled&  foWofcl 
am  ©oben  aW  aud?  an  ter  ©eitcnwanb  mit  mefferrucfen* 
bitf  aufgewalltem  Suttertetg.  llntcrbefj  rüfjrt  man  $Wei 
?ot!)  feine«  ÜRebl  mit  einem  Seppen  füf em  Sa^m  glatt 
an,  gibt  fet$6  (Sigelb  nebfi  fe#«  Sotb  an  einer  3itrone 
abgeriebenen  verflogenen  3«cfer  barein,  unb  (Aßt  biejj  auf 
bem  geuer  unter  fortwä&renbem  Stühren  bi«  an'6  ffodjen 
fommen,  wo  bie  Ereme  bann  fofort  bei  Seite  gefleflt  wirb. 
6inb  SDfacaronen  ober  altgebacfene«  ZHtquit  vorrätig, 
fo  n>itb  folc$e«  fein  geflogen  unb  vier  ?ot§  batwn  barunter 
gerührt,  bie  erfaltete  Greme  nun  in  bie  aufgelegte  gorm 
gleichmäßig  aufeinanber  gepriesen,  ber  barüber  Ijerfcor* 
pe^enbe  Seig  am  3ianb  abgefdjnitten,  unb  bie  Sorte  in 
mittetyeißem  Ofen  gebaefen,  worauf  man  fle  beljutfam  au« 
ber  gorm  nimmt  unb  mit  feinem  3utfer  betreut. 

1^68*  $auetf rauttorte«  , 

]'  «nbertfialb  $funb  ©auerfraut  wirb  a<fy  Sage  lang 
gewftffert,  unb  jeben  Sag  ba*  SBaffer  bafcon  ab*  unb 
frifetye«  baran  gegoffen.  2U«bann  fe$t  man  e$  mit  fri* 
Wem  SSSaffer  jum  geuer,  fodjt  e«  $alb  wei#,  gießt  nun 
ba«  SBaffer  bawm  ab  unb  üeiße«  baran,  unb  foety  e* 
mit  biefem  fcoHenb«  weidj,  Worauf  man  ba«  Äraut  in 
einen  2)urd&fdjlag  gießt ,  Wenn  e«  gut  abgelaufen  i  ft  M* 
trt .  SBaffer  barüber  fluttet,  unb  e«  normal«  red&t  ab* 
laufen  laßt.  9lun  läutert  man  ein  $funb  3ucfer  (f.  b.) 
tl$  er  Staffen  wirft,  gibt  bie  fein  länglid)  gefd&nittene 
©d)ale  t>on  brei  3itronen,  brei  8otö  fein  linglid)  gefdjnit* 
tenen  3toonat,  ben  ©aft  t>on  t>ier  3itronen,  unb  bann 
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t>a*  Shaut  baran,  unb  fod&t  bieg  jufammen  nodß  fo  lange, 
bW  baS  Äraut  anfängt  frau$  ju  foerben,  toaS  ungefaßt 
in  einer  SBiertelftunbe  geföie&t,  tt>o  man  e$  in  eine  irbene 
©Rüffel  bringt  unb  falt  werben  lägt.  Unterbeß  n>itb  ein 
f>alb  $funb  9Jte$l,  anbertljalb  Pierling  Sutter,  ein  Siertel* 
l>funt>  abgezogene,  fef)r  fein  geflogene  SKanbeln,  ein  gan* 
je*  6i  unb  ein  (Sigelb,  ein  Siertelpfunb  jjfrritct  unb  an>ei 
Söffet  SBein  auf  bem  Satfbrett  gut  untereinanber  gemalt, 
bieß  $tt>et  SÄefferrüdfen  bicf  auSgefoaljt,  unb  ein  aufge* 
fd)lagene$,  mit  S3utter  beffridjeneö  £u$enbled&  bamit  aus* 
gelegt,  fo  baß  e$  nod&  ben  falben  9lanb  be$felben  becft. 
2)a$  erfaltete  jfraut  Wirb  jefct  gleichmäßig  barein  gefüllt, 
»Ott  bem  übrigen  £eig  fingerbreite  Streiften  gerabelt  unb 
als  ©itter  barauf  gelegt,  fobann  mit  fcerffopftem  St  be* 
{trieben,  unb  bie  Sorte  in  mitteltyeißem  Dfen  gebacfen. 

1269.  «panifdje  Sölättcrtortc* 

33on  Blätterteig  (9*r,  1073)  derben  jtoei  mefferrütfen* 
bicfe  5ßläfce  au$geroal$t,  unb  au$  biefen  nad&  einer  unge* 
fahr  neun3oH  im  3)urchmeffer  Jjaltenben  platte  3ti)ei93oben 
(Slatter)  gefönitten,  toefd&e  man  nebeneinanber  auf  ein 
33lech  legt  unb  in  ber  SRttte  mit  einem  SluSftecher,  ber  circa 
bret  3<>n  im  Durdhmeffer  hat,  au$ftid?t,  fo  baß  t>on  lebem 
nur  ein  flacher  Sianb  bleibt,  ben  man  mit  (Si  beftreicht, 
mit  ber  3Jlefferfpifce  betupft,  mit  feinem  3u<fer  beffreut, 
unb  in  nicht  ju  Reißern  Dfen  fdjon  bädft.  9lun  ttaljt 
man  abermals  jttei  $ta^e  au$  unb  fctyneibet  barau*  n>ie# 
ber  an>et  foldje  ©oben,  jeboch  fingerbreit  fdjmäler  al*  bie 
erfien,  welche  mit  bemfelben  »u$fied&er  in  ber  Witte  au$* 
geftochen  Serben,  äuf  biefe  8lrt  fdjneibet  man  noch  fec^d^ 
mal  folctye  Söben  unb  füd&t  fte  alle  in  ber  SRitte  mit  bem 
nämlid&en  SluSflecher  au$,  fo  baß  man  aulefct  fecfyehn 
©oben  (Slatter)  hat,  »o  wn  immer  jtt>ei  unb  a**i  gleichgroß, 
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jebe*  tyaax  aber  fingerbreit  Heiner  aW  ba$  »orhetgehenbe 
ift)  biefe  »erben  jefet  fammtlich  gleich  ben  beiben  erjlen 
mit  Si  beffrichen,  mit  ber  SRefferfpifce  betupft,  mit  feinem 
3ucfer  beflreut,  unb  in  nicht  ju  Reißern  Öfen  gebarten. 
■Wach  (Srfalten  toirb  ba$  eine  ber  jtijei  größten  Slätter 
mit  Slprifofenmarmelabe  mefferrücfenbtcf  beflrtc^en  unb  ba$ 
anbere  genau  barauf  gepaßt  x  bann  ba$  britte  Slatt  mit 
3Df  armelabe  befinden  unb  barauf  ba$  t>on  berfelben  ©röjje 
gelegt,  unb  biefeS  Verfahren  nun  noch  fedjSmal  in  ?ln* 
toenbung  gebraut.  «ISbann  n>irb  ©weiß  bünn  »erflopft, 
ber  äufjere  Stanb  ber  gufammengeffebten  Sldtter  barin  unb 
bann  nod)  (angfam  in  ©robjutfer  (f.  b.),  ber  auf  einen 
Sogen  5ßapier  geftreut  ifi,  umgerollt,  ba$  größte  $aar 
Stattet  nun  auf  bie  baju  beflimmte  Sortenplatte  gelegt  unb 
bie  Oberfläche  mit  SRarmelabe  beftrichen,  barauf  baS  $tt>eite, 
fingerbreit  fchmälere  5ßaar,  ebenfalls  mit  SWarmelabe  über» 
flridjen,  unb  auf  biefe  Slrt  aUe  anbern  $aare  p^ramiben» 
artig  übeteinanber,  fo  baß  fte  in  ber  SRitte  genau  auf» 
einanber  paffem  2>ie  Oberfläche  be*  lefcten  Slatteä  n>irb 
mit  Keinen,  unbeftrichenen  Sutterblümchen  belegt  unb  »er» 
jiert.  —  3u  biefet  Sorte  brauet  man  Blätterteig  »on 
anbert&alb  $funb  Sutter.  Sie  Fann  auch  nur  mit  fech« 
2)oppelb6ben  gemalt  tperben,  toelche  man  natürlich  bann 
gleich  »Ott  Slnfang  an  Heinet  formt.  (@ie§e  21  bb  Übung.) 

«   •      tfl  ■!  f  .   .  v  ,.      .  1  '  i  "»   •  .     \    f  ,KM\m 

1«*0,  «ilquitroulabe* 

Sott  ber  Siöquiimaffe  9tx.  785  toirb,  tt>ie  bort  be» 
trieben,  ein  länglicher  tfuchen  gebarten,  biefet,  toenn  er 
»om  Siech  gelöst  ifi,  forgfältig  umgetoenbet,  meffetrütfen» 
bicf  mit  einer  beliebigen  SRarmelabe  überziehen,  über  ftdj 
felbfi  feft  jufammengeroBt,  an  beiben  (Snben  hübfd)  glatt 
jugefchnitten,  unb  noch  einige  SRinuten  in  ben  warmen 
Ofen  gefieHt.  9ta<h  eilten  belltest  man  bie  SRoufabc 
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mit  beliebiger  3utferglafur  (f*  b.)/  «•»  ff«  *  abgefülltem 
Dfen  no0  etwa«  abtrodfnen,  unb  belegt  fte  bann  mit 
eingemachten  grumten. 


Meinet  »aifwerf*    1  ■•»« ^ 

1*91,  Xört^tti  i>oit  TOil*cteme  obet  9Rü«imf*et* 

kleine,  runbe  gormdben  in  ber  ®ro£e  oberer  Äaffee* 
taffen  »erben  mit  bünn  auögemafatem  33lätterteig  (9?r. 
1073)  ausgefegt,  unb  barauf  fed)6  ?ot$  fein  gewiegte  9Ran* 
beln  »erteilt,  »un  rüfcrt  man  gvt>ci  (Söffet  feine«  2Rebl 
mit  einer  falben  3J?af  füßem  Siabm  glatt  an,  gibt  fedjS 
©gelb  unb  ein  äiiertefyf unb  feinen  3«*«  Nu ,  *nengt, 
nad&bem  baö  @an$e  nodj  gut  abgerührt  ifl ,  ben  fefl  je* 
ftylagenen  6d)nee  bcr  fcd^ö  ©weif?  barunter,  unb  füUt 
biefe  9Raffe  in  bie  aufgefütterten  ftßrmdjen,  bod&  nid^t  au 
»00,  ein.  hierauf  befdet  man  fie  nod)  mit  feinem  3tmmt, 
ftdtt  bie  gormdben  aDe  auf  ein  Satfble*  nebeneinanber, 
unb  bäcft  bie  Sörzen  in  mittelbeifem  D|te«^¥«f# 

1*272.  Sortiert  t)Ott  3ittoncin 

Äleine,  runbe  gorm^en  Werben  mit  Sldtterteig  aus* 
gelegt,  bann  ein  $alb  $Pfunb  feiner  3ucfer  mit  ad?t  6i* 
gelb  eine  balbe  6tunbe  gerüfjrt,  jwei  ?ot6  jerfaffene  frifd^e 
Suiter,  ber  ©aft  fcon  jwei  3itronen,  jtt)ei  ?of&  feine« 
2Re$l  unb  ber  ftetfe  Sfytee  ber  acfy  ©weif  betgefugt, 
unb  bfejj  jufammen  gut  burd&gerü&rt,  Die  üRaffe  füat 
man  nun  in  bie  aufgefütterten  gärmdjen  nid)t  au  fcoH 
ein,  unb  batft  bie  $3rtd>ett  langfam  in  mitiellMfcm  Dfen. 
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t%1B.  Z6xtä)tn  t>on  (SittUS. 

(Sin  ©d&oppen  9?a$m  wirb  mit  ^ier  <5iern  gut  ge* 
rüf)rt,  bieg  auf«  geuer  gefefct,  unb  fiier  fo  lange  gelaffen, 
M«  bie  SRaffe  <I#  »erbicft  (gerinnt),  vorauf  fte  bur#  ein 
ganj  feine«  Sieb  ober  eine  über  eine  ©Rüffel  au«gebrei* 
tete  ©erfciette  gegoffen,  Teuere  sufammengebunben  unb 
aufgehängt  wirb.  SU  bie  3»affe  gut  abgelaufen,  fo  nimmt 
man  fte  in  eine  ©djüffel,  rü§rt  fle  mit  einem  Siertetyfunb 
mit  a*>ei  «igelb  fein  geflogenen  SRanbeln,  brei  ©gelb, 
einem  äiiertefyfunb  feinem  ßucfer,  ber  feingetoiegten  ©djale 
einer  falben  3itrone  unb  gn>e£  ttjjloffel  STOeljI  gut  ab, 
unb  gibt  jurefrt  nod&  ben  fefien  ©djnee  ber  fed&ö  (Stn>ei# 
barunter.  2>er  ©erfä«  nnrb  nun  in  Keine,  runbe,  mit 
Slättertefg  aufgeregte  gormd)en  gefüllt,  unb  bie  Z&xtfyn 
in  mtttetyeigem  Dfen  langfam  gebacfen. 

1974«  %öxt$tn  tot  totpfttmatmtlaU. 

3Ran  legt  Heine  gormdjen  mit  Stötten  ober  fonfli* 
gern  mürben  $eig  au«  unb  füat  btefelben  mit  Uepfcl* 
marmelabe  (fte&e  SBr.  1219).  S?un  Serben  fe#«  ?ot& 
fein  gewiegte  SRanbeln  mit  fe<$«  «ot6  feinem  3utfer  »er* 
mengt,  biefj  auf  bie  SRarmelabe  gefireut,  au«  bem  übrigen 
$eig  fobann  nadj  ber  Orofje  ber  görmd&en  $Ia^en  ge* 
ftynitten  unb  au«  biefen  in  ber  ÜRitte  ein  «eine«  33Iüm* 
d?en  aufgeflogen,  bie  $lä&d&en  auf  bie  eingefüllte  33?affe 
gebetft,  mit  fcerflopftem  ©weiß  befinden  unb  mit  feinem 
3urfer  beflreut,  bie  g5rmd&en  auf  ein  SacfMe^  neben* 
rinanber  geflefft,  unb  bie  £6rtc$en  in  gutem  Dfen  gebarten, 

12*  5*  Zotigen  von  G^ocolabe* 

tfleine  gormd)en  toerbett  mit  Stötterteig  aufgefüttert, 
unb  Werauf  ein  ÄaffeeWffel  »farmelabe,  am  beflen  #age* 
buttenmarmelabe,  gegeben.  9tun  föiägt  man  fünf  <&toei$ 
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gu  ©$nee,  rityrt  bamit  fünf  @igetb  unb  ein  SJiertefyfimb 
feinen,  trodfenen  3utfer  eine  $albe  bt$  bretoiertet  ©tun* 
ben,  unb  mengt  ein  ©tü<fd)en  fein  geflogene  SJanille,  fcier 
fiotfj  feines  SRebl  unb  eben  fo  fciel  fein  geriebene  S&oco* 
labe  gut  barunter.  SJtit  biefer  9J?affe  werben  bie  au^ 
gefütterten  görmdben  nicljt  ganj  fcoll  gefüllt,  bie  £ört$en 
-  mit  ßutfer  befiüubt,  unb  in  etn>a$  abgefülltem  Ofen  ge> 
baefen. 

3J?an  legt  Heine  gSrmdjen  mit  ^Blätterteig  au6  unb 
gibt  einen  ff affeeloffet  eingemachte  Himbeeren  barein*  9?un 
derben  fünf  (Simeig  ju  ©dfjnee  gefd&fagen ,  fünf  (Sigelb 
unb  ein  SSiertelpfunb  Sudtt  barem  gegeben,  fold)e$ 
fammen  eine  balbe  ©tunbe  gleidbmäfjig  abgerüljrt,  bann 
bie  feingetoiegte  ©djale  einer  falben  äitxone  unb  fteben 
?otb  fein  gefiebte*  SWebl  barunter  gemengt,  mit  tiefet 
2Raffe  bie  görmdben  nid^t  ganj  »oll  gefüllt,  We  ZixU 
djen  mit  3udter  befläubt,  unb  in  eto>a$  abgefülltem  Dfcn 
gebadfen. 

1297«  $fct$ett  »Ott  Stfanbeftorteirataffe* 

2)(e  görmdjen  »erben  mit  Slatterteig  aufgefüttert, 
unb  ein  Kaffeelöffel  eingemadjte  3obanni$beeren  barein 
gefüllt,  bann  fünf  Sitoeifj  jii  ©d)nee  gefd)lagen,  fünf  6i* 
gelb,  ein  SJiertetyfunb  feiner  3ucfer,  fe#$8otb  abgezogene 
füjie  unb  einige  bittere  SWanbel  barein  gebraut,  bief  eine 
ijal&e  ©tunbe  gleichmäßig  gerührt,  unb  bernadj  bie  fein* 
gewiegte  ©djale  einer  falben  3ürone  unb  fünf  Sotö  fein 
geftebteS  SDfebl  barunter  gemengt.  SWÜ  Dtefer  SWaffe  füllt 
man  bie  g$rm$en  nt*t  gan*  t>oD,  befaet  bie  Sorten 
mit  3urfer,  unb  bädft  fte  langfam  in  etwa«  abgefülltem 
Cfen. 
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2Wan  legt  Keine  gormd&en  mit  Blätterteig  au«  unb 
fe&t  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  Johannisbeeren  barauf, 
fd&lägt  nun  fed^d  (Sitoeifj  ju  ©c§nee,  gibt  fed&d  (Sigelb, 
ein  ffiiertefyfunb  3«*t,  trier  8otö  fein  geriebene*,  alt* 
gebatfene*  ©djttarjbrob ,  fed&d  2otf>  fuße  unb  einige  bit* 
tere,  mit  ber  #aut  fein  gewiegte  SBianbeln  barein,  unb 
rübrt  bieß  jufammen  eine  balbe  bis  breioiertel  ©tunben. 
SlWbann  n>irb  trier  8ot&  fein  geriebene  ß&ocolabe,  ein  fein 
geflogene*  ©tengeld&en  SaniHe,  ein  Kaffeelöffel  3immt 
unb  eine  Heine  -Nejferfoi&e  Steifen  baju  gegeben  unb  gut 
barunter  gerührt,  ferner  gn>ei  ?ot$  geftebieS  SJieöl  unter 
bie  SKaffe  gemengt,  mit  biefer  bie  aufgefütterten  görm* 
d)en  triebt  ganj  sott  gefüllt,  foldje  mit  3«*«  befäet,  auf 
ein  Barfbled)  nebeneinanber  gebellt,  unb  bie  Xoxttyn  in 
eitt>a$  abgefülltem  Dfen  langfam  gebatfen. 

1279,  XöttQtu  Don  (Sterne, 

Kleine  gormd&en  derben  mit  Blätterteig  aufgelegt, 
bann  fcier  Sotl)  get&afdbene,  große  SBeinbeeren,  fcier 
?otl)  fein  gewiegte  STOanbeln,  3utfer  unb  etwas  3immt 
gut  untereinanber  gemengt,  unb  in  bie  aufgelegten  görm* 
c$en  »eri&eilt.  9iun  riUjrt  man  att>ei  K  odjlöffel  2Kef)l  mit 
anberi&alb  ©poppen  füfjem  9tal>m  unb  fed&$  Sigelb  glatt 
an,  fe&t  bief  auf*  geuer,  unb  laßt  e$  unter  beftönbigem 
Stühren  bW  an'd  Kotyen  fommen,  worauf  man  biefe 
ßreme  in  eine  irbene  ©Rüffel  leert,  nad)  einigem  Stfal* 
ten  ein  äJiertefyfunb  feinen  3ucfer,  fed&$  8ot&  f)eif*e  Buk 
ter  unb  brei  (Sigelb  barein  rü^rt,  aule&t  nod)  ben  feften 
©dfjnee  ber  neun  Sitteifj  barunter  mengt, ^ie  SWaffe  in 
bie  prmd&en  fönt,  unb  bie  $orfd)en  in  etwas  abgefü&l* 
lern  Ofen  iangfam  Wtft. 

«nmerfttifg.  ©ei  alUti  bUfen  XixtQtn  tatin  man,  Patt 
RUH,  *t»k«ro  *o$*u$.  35 
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SUittcttetg,  audfc  fnfjett  Satterteig  tterftenbert,  nnb  Bei  allen  fft  He 
SDIaffe  $n  gtoolf  @tn<f  beregnet.  Sßenn  fte  gebarten  nnb  erfaltet 
ftnr,  werben  f!e  au«  ben  SörmcBen  genommen ,  nnb  fo  Ijcd?  all 
möglich  anf  bei  jnm  €er»iren  bejHmmten  Patte  nBeretnanber  gefeilt. 


®nglif#e  3tf?t*eiu  £>mj>J  nh 

3tt>6If  Sotlj  abgejogene  aRanbefa  Serben  mit  £>rmt> 
flcnblütenttxiffer  befprifct  unb  bann  fe$r  fein  gefiößen, 
baran  ein  IjalB  ?funb  feiner,  mit  brei  (Sglöffet  Drangen 
Mütenwaffer  serbünnter  3«*er  gerührt,  hierunter  ber  fefl 
gefc^lagene  ©dfjnee  fcon  fe$f  ßiweifl  gemengt,  unb  plefct 
nod)  brei  (Splöffel  2Ref)l  nebfi  fcier  ?ot&  gerlaffener  »utter 
unter  fortwa&renbem  JRüfjren  bamit  »ermiföt.  *  Unterbefi 
werben  metyr  weite  alf  tiefe,  einer  untern  ifaffeetaffe  ä&n* 
ttdje  gormd)en  mit  mefferrütfenbitf  aufgewalltem  SBIatter* 
ober  füfjem  Sutterteig  aufgelegt  unb  mit  ber  befcfyriebenett 
SRanbelmaffe  gefüllt ,  bann  auf  ein  33led&  nebenemanber 
gefieflt,  unb  bie  SortcJjen  in  abgefülltem  Ofen  gebatfen, 
worauf  man  fte  herauf  nimmt,  nadf)  ©rfalten  auf  ben 
gormc^en  (oft,  unb  auf  ber  statte  übereinanber  jtettt. 
(<5ie$e$lbbilbung.)  *  ™Ä J 

1281.   «iSquitiortrfjcn.  ^töfc 

SWan  Preise  f feine,  runbe  görm^en  mit  93utter  (tu*, 
fftlTe  fte  mit  ber  Sifquitmajfe  Kr.  1237  W  fingerbreit 
unter  bem  SRanbe  ein ,  gebe  fte  auf  ein  Satfbledj  gerei&t 
in  einen  etroaf  abgefüllten  Dfen,  batfe  fte  barin  ju  lj>üfe 
fd)er  garbe,  fifirje  fte  fobann  auf  ben  g5rm($en,  laffe  fie 
etwaf  »erfüllen,  befireue  fte  mit  feinem  ßuefer,  unb  bringe 
fte  übereinanber  gebellt  au  Sifclj.  *  »l 

•188».  »attbeltoti^ett.  ^ 

tfleine  runbe  görmdjen  werben,  na<$bem  fte  mit  9trt* 
ter  befinden  fmb,  mit  ber  3KanbeUortenmaffe  3tr.  1238 

i.  j  •.      •  •     •  • 
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ober  1239  gefüllt,  unb  bie  £ort<hen  toie  t>ot§erge^eiibe 
beenbet. 

128  3*  Jörobtottd^it. 

•  (53  tterben  Heine,  runbe,  butterbefirichene  gormchen 
mit  ber  Srobtortenmaffe  SKr- 1240  ober  1241  gefüllt,  unb 
bie  £5rt<hen  nad&  9?r,  1281  beenbet- 

1Ä84.  ©hocolabetpttdleifc 

2Ran  füllt  Heine,  nmbe,  butterbeftrtd&ene  gormchen 
mit  (Shocolabetortenmaffe  (9ir.  1242)  an,  unb  beenbet  bie 
Xbxtfyn  nach  3?r.  1281. 

1985»  ®f)ocolaMöztä)tu  auf  feltietc  ffrt* 

3»«f  2ot&  auf  bem  JReibeifen  geriebene  S&ocofabe, 
ad)t  Soth  feiner  3ucf  er,  fed#  2oth  fein  gewiegte  unb  geftebte 
2Jf  anbeln,  ein  tt£töffel  Saniflejucfer  (f.  b.)  unb  3tt>ei  (Sf loffet 
2Re§(  wirb  aufammen  fcermifcht,  bann  mit  bem  feften  ©d&nee 
»cn  a$t  ©weifj  behutfam  untereinanber  gemengt,  unb  biefc 
SW äffe  nun  in  mit  Sutter  befiridjene,  jucf erbepreute  görm* 
d>en  eingefüllt,  mit  3utfer  betreut,  unb  in  nicht  $u  Reifem 
Dfen  gebacfen*  9ta$  £erau$nehmen  ftürjt  man  bie  $6rt' 
djen  auf  ein  ©ieb  um,  fcerjiert  fte  mit  ©prifcglafur  (f.  b.), 
unb  belegt  fie  mit  eingemachten  jPirfd)en  in  ber  2lrt,  baf* 
in  bie  Witt  eine  ffirfche  unb  neben  Serum,  afe  »latter, 
eingemachte  grüne  Stachelbeeren  ober  in  ßuitx  eingemachte 
tterfchnittene  Söhnen  fommen.  (Siehe  21  bb Übung.) 

1386*  2anU6xtd)cn. 

m  ber  bei  ber  ©anbtorte  Wx.  1248  betriebenen 
Waffe  »erben  runbe,  Heine,  butterbefirichene,  mit  SKehl 
audgejtöubte  gßrmchen  nicht  gana  »oll  gefüllt,  unb  Mc 
Sortchen  na*      1281  beenbet 

Hunt  erlang.  HÄe  b(efe  f leinen  Stoßen  fenne«  onf  bie 

35* 
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n&mtt$e  Slrt  tote  bie  großen  Korten  ttergfwt  werben,  nur  muffen 
natürlich  bie  ^erjierungcn  »er^ältnif mäßig  Heiner  fein. 

©onferaid&tortd&etn 

SSött  mejferrücfenbtcf  aufgewärmtem  Suttertcfg  (9fr. 
1073)  werben  mit  einem  Ijeraformigen  Slufftedber  £erjen, 
ober  in  beffen  Srmangelung  mit  einem  runben,  ber  in 
ber  ©rofe  eine*  Defferttellerf  ifi,  »littet  aufgeflogen. 
Unter befj  wirb  ein  ©d)oM>en  Hagebutten  in  einem  Sxtycp* 

aBein  unb  etwaf  SBSaffer  weid)  gefocfyt,  eben  fo  Biel 
gebörrte  3*wtfc&gen  in  SBein  unb  SBaffec  weid)  unb  furj 
eingebet,  bann  auf  gefteint  unb  nebji  ben  Hagebutten  auf 
ein  ©d&neibbrett  genommen,  nun  ein  Sterling  große  unb 
eben  fo  fctel  Heine  Sßeinbeeren,  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte 
3ttronenfd^are ,  fcier  8ot&  3ucfer  unb  etwaf  3immt  baju 
gegeben,  bief  jufammen  gröblich  verwiegt,  unb  mit  biefer 
Sude  bie  aufgeflogenen  Herten  ober  ©latter  ftngerbttf  über* 
Prisen,  bod)  fo,  bafü  ein  fingerbreiter  Stanb  leer  Weibt, 
Worauf  man  t>on  geriebenem  Sutterteig  (9?r.  1075)  eben 
fo  Diel  £erjen  ober  »latter  wie  oben  auffrißt,  Weiche  iefrt 
mit  einem  Keinen  Stuf ftedjer  nodb  etwaf  in  ber  Witte 
auf  geftod&en,  alf  Xxdd  paffenb  auf  bie  Sülle  gelegt,  mit 
»erflotftem  (St  befinden,  in  gutem  Dfen  gebaefen,  unb 
mit  3ucfer  beftaubt  werben. 
* 

©onfetDicfctörtd&ctt  auf  feinere  ffrt. 

Sld&t  Sotl)  Sutter  Werben  gut  abgerührt  unb  fcierun* 
ter  nadb  unb  nad)  tner  Sigelb  gerührt,  bann  ein  *Pfunb 
abgezogene  2Kanbetn  mit  adjt  £ot$  3udPer  fein  geßofen, 
fammt  einem  falben  Sßfunb  3udfer  (woson  man  etwas 
jututf l&f  t,  um  ef  beim  2luf  wargeln  bef  Seigef  $u  benü$en) 
unb  ber  feingewiegten  Sdjale  einer  falben  3ürone  untet 
Cigelb  unb  Sutter  gemengt,  unb  bfep  mit  ein  wenig  SRe$l 
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ju  einem  3*ig  gearbeitet,  »on  toeld&em  man  einen  Sfjeit 
mejferrurfenbirf  au$tt>al$t.  9?un  derben  fcon  Oblaten  £er# 
jen  ober  runbe  Slättet  gefd&nitten  unb  auf  ein  Satfbledj 
gelegt,  »on  bem  ausgemalten  £eig  ä$nlid)e  £er$en  ober 
runbe  Slätter  gefd)nüten,  unb  biefe  auf  bie  Oblaten  pafienb 
gefefct,  boc§  fo,  baß  bie  Oblate  ringsum  fingerbreit  %tx* 
t>orpe^t.  Unterbeß  fod&t  man  jttölf  Sotl)  große  unb  eben 
fo  fciel  Heine  SBeinbeeren,  eine  £anb&ot(  abgezogene,  läng* 
lid&  gefd)nittene  SÖtanbeln,  bie  ©c§ale  fcon  einer  falben 
3itrone  unb  ben  gehörigen  3w<fer  in  einem  5Pfännd)en 
mit  fo  triet  SBein,  baS  e$  barüber  gefjt,  gana  langfam 
fo  lange  ein,  bis  feine  Srü^e  meljr  ttorljanben  ifi,  Worauf 
ettoaS  Simmt,  ein  Kein  Wenig  helfen,  fein  gefd&nittener 
3üronat  unb  *Pomeranjenfd)ale  unb  nad)  Selieben  aud& 
eingemadjte  grüßte  baruntcr  gemengt,  mit  biefer  pHe 
bie  £erjen  ober  SSlätter  beftrid&en,  unb  auö  bem  übrigen 
£eig  Heine  2ßürft$en  mit  bcr  flachen  £anb  auf  bem  mit 
3ucfer  unb  SOTetjl  betreuten  Sfubelbrett  auSgetoargelt  tt>er* 
ben,  welcfje  man  wie  ein  ©itter  über  bie  güffe  legt.  2)ie 
Sörzen  derben  ni$t  angefirid&en,  fonbern  fogleidft  in 
mittelfceißem  Ofen  gebatfen  unb  fobann  mit  3ucfer  beflaubt 

1289«  mtnifät  Weine  Äußern 

■ 

8fa6  bem  Blätterteig  S?r.  1073  ttnrb  ein  großer,  ftarf 
mefferrucfenbicfer  5ßlafr  auSgetoaljt,  unb  hieraus  nad&  einer 
großen  untern  Äaffeetaffe  ©oben  abgefdjnitten  unb  auf 
ein  Slecty  gefefet*  9?un  werben  ein  &alb  $funb  fuße  unb 
3tt>ei  ?otfj|  bittere  SRanbeln  abgezogen,  mit  Sifoeiß  fein 
geßoßen,  nebfi  jtt>5If  Sotfr  3urfer,  ad&t  2ot&  jerlajfenet 
Sutter  unb  trier  Sigelb  $u  einem  $iemlic§  fefien  £eig  an* 
gerührt,  unb  bamit  bie  S?5ben  in  ber  Slrt  überftrid&en,  baß 
am  9ianbe  hierum  ein  HeinftngerbreiteG  9lanbd)en  leer 
bleibt,  tpeld&e*  mit  <8i  befWcfcen  wirb.  8?un  waljt  man 
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toon  bem  SBlatterteia  nodbmalS  einen  mefTemicfenbicfen2?fa6. 
unb  fli$t  eben  fo  \>let  $iafrc$en  ttne  oben  au«,  toxlcfc 
ober  fingerbreit  grofer  fein  mfiffen.  SRit  biefen  »erben 
bie  gefönten  Söben  paffenb  bebetft,  am  JRanbe  ange* 
Drucrt,  unü  mtt  einem  tegarfen,  Iptptgen  Weener  tter|Qjte* 
bene  fd&tängelnbe  giguren  eingefd&nitten,  mit  ßndet  bv 
fäet,  unb  in  mittel^eif em  Dfen  gebatfen. 

3ff6mif#c  Stufen  mit  <£ittgema$tem» 

SJon  filtern  Sutterteig  (9fr.  1074)  »erben  jtt>ei  grof  e, 
mefferrücfenbicfe  Stätter  au$ge»aljt,  au$  bem  einen  nad& 
einer  untern  Äaffeetaffe  Söben  abgefdjnitten,  biefe  auf  ein 
Sied)  nebeneinanber  gelegt,  ber  SRanb  berfelben  runb  $erum 
mit  »erflopftem  @i  befinden,  unb  mit  eingemachten  ftrüfy 
ten  fmgerbief  gefüllt.  9?un  fd&neibet  man  fcon  bem  feiten 
mefferrücfenbitf  ausgebauten  %latt  Sutterteig  eben  fo  üiefe, 
jebodf)  fingerbreit  größere  331ättd&en  #  beberft  bamü  paffenb 
bie  gefüllten  Soben,  brüeft  fte  am  föanbe  an,  unb  beenbet 
bie  tfudjen  »ie  vorige. 

1291.  Mttiut  SDlaabalcncntncbtn. 

2)er  $eig  fcon  Sir.  1233  nrirb,  nad&bem  er  eine 
©tunbe  an  einem  füllen  Drt  geflanben,  ftngerbitf  au$> 
getoaljt,  mit  einem  SluSftedjer  in  ber  ©rofSe  einer  untern 
Äaffeetaffe  Äud^en  ausgeflogen,  auf  ein  Slecfy  gerei&t, 
unb  ba$  ©anje  na*  3Jr.  1233  beenbet. 

SUeiue  OTagbateuenltt^ett  mit  2Beiitbeercit 

bereitet  unb  beenbet  man  toie  fcorige,  nur  »erben 
unter  ben  £eig  ein  öalb  ?Pfunb  ge»afd&ene  SBeinbeeren 
gemengt. 

1293,  ©ttttetmanltaf^etn 

SKan  fd&neibet  *>on  Stätterteig  (Sir*  1073)  ober  füfem 
»utterteig  (»r.  1074)  $anbgrofe,  »ieretfige  Stufen, 
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beftreid&t  biefe  mit  fcerflopftem  Gt,  worein  et»a6  3u<fo 
gemengt  ift,  unb  feftt  in  bie  «Witte  einen  falben  Söffet 
SWanbelfuCfe,  »ie  fie  in  9fr.  1289  befd&rteben.  9hm  »er* 
ben  j»ei  @tf  en  über  ber  gäQe  übereinanber  gefegt,  et»a$ 
gufammengebrürf  t  unb  mit  St  befinden,  unb  eben  fo  bann 
aud&  bie  beiben  anbern  Gtf  en ,  vorauf  man  ba$  Oanje 
mit  fcerffopfiem  <§i  befireid&t,  mit  3ucfer  beflreut,  unb  in 
mittelljeipem  Ofen  bäcft.  —  9?ad)  SSelieben  fann  am  ©dtfufj 
ber  (Sdfen  eine  eingemad&te  tf irfdje  eingebrüdft  »erben. 

5lnmerfnng.  #el  bem  UeBetefnanbetlegen  bet  (Scfen  mup 
man  %ä)t  geben,  bog  foI<%e  nf$t  gu  feljt  gufammengejogen  toerben, 
ba  bei  jebem  (&dt  bte  ffnUe  ftd&tbar  fdn  fofl.  «ud&  fönnen  ftatt  * 
ber  SPhnbelfütte  eben  fo  gut  eingemachte  Brüste  eingefüllt  werben. 

1994«  atmöcftürjte  mttttttäpWtn. 

S3on  a»ei  OTefferrfitfen  bidf  aufgewalltem  Suttertefg 
(9tr.  1073),  ber  jebodj  nie  meljr  aW  buU  ober  viermal  über* 
fragen  unb  au*ge»al$t  »erben  barf,  »erben  mit  einem 
»eiten  ©lad  ober  Slu$fled)er  33tätt$en  ausgeflogen,  biefe  * 
mit  ein  »enig  333 a ([er  genäfjt,  unb  in  ber  Witte  jufammen*  i 
gebogen,  fo  Jebocty,  ba(j  bie  untere  £äifte  et»a$  Jerttor* 
fieöt.  3Ran  rei&t  fte  nun  in  a»ei  ginger  breiten  3»ifdj>en* 
räumen  auf  ein  33tedf),  beffrei**  fte  leicht  unb  forgfäüig 
mit  fcerfiopftem  Si  (bie  abgefd&nittene  8 ante  barf  ieboc^ 
ni$t  befirid&en  »erben),  unb  bäcft  bie  ffräpfdjen  in  Reißern 
£>fen.  SBenn  fie  fd&on  aufgegangen  fmb,  »erben  fie  mit 
feinem  3udtt  befiaubt,  nod&  einige  SKinuten  in  ben  Dfen 
getrau,  uad&  i&rem  Gr  falten  bann  3o&annidbeergelce  in 
ißapierbüten  gefüflt,  unb  bamit  ganj  fömale  ©treifd&en 
über  bie  aufgezwungenen  Sutterteigblattdben  gebogen.  — 
Seffer  ift  e$ ,  »enn  ber  »ie  oben  auöge»aljte  Sutterteig 
»urfiä&nlicfy  feft  aufammengeroltt,  in  ein  £uc§  eingefd&la* 
gen  unb  einige  ©tunben  fo  flehen  gelaffen  »irb,  »o  man 
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bann  a»ei  Säfleffertucfen  tiefe  Scheiten  batton  abfönefctf, 
unb  fofe^e  tote  obige  fiberbiegt  unb  beenbet.  (©ie&e  »b* 
bilbung.) 

1295*  ^afeno^rctt* 

Slu$  einem  jtoei  SDlefferrürfen  bitf  au$ge»al$ten  S3ui^ 
tertetg  »erben  ganj  gleite,  trieretf  ige,  auf  Jeber  Seite  fünf 
3oH  breite  p4fr<$en  auSgefd&nitten,  bann  ad&t  2otl>  fuße, 
abgejogene  SRanbeln  mit  $tt>ei  ßtoeifl  fein  geftofjen,  brei 
Soll)  feiner  3ucte/  ein  Äaffeeloffel  fein  gewiegte  Sittont 
unb  etwa«  3iromt  baju  gegeben,  unb  bieg  mit  einem  Si 
unb  einem  Sigelb  untereinanbet  gemengt.  93on  biefer 
Sßanbelfüde  »irb  nun  auf  jebeä  ^la^en  genau  in  bie 
SKitte  ein  Söffet  t>oll  gefüllt,  bie  beiben  einanber  entgegen* 
gefegten  Scfen  übereinanber  gef^lagen  unb  etoa*  jufam* 
mengebrürft,  bie  £afenoljren  fobann  auf  ein  33acfblec$ 
gereift,  mit  »erflopftem  6t  bejlridjen,  unb  in  gutem  Dfm 
gebaefen.  —  ®tatt  ber  SRanbelfülle  fann  au#  bie  pflfe, 
»el<$e  bei  ben  Gonfert>i<$tortc$en  (Sir.  1287)  betrieben 
ijt,  fcertoenbet  »erben. 

12ttO.  kleine  *etfelftatf tvu 

93on  Sutterteig  (9lr.  1073)  »erben  tellergrofie,  runbe 
$läfce  abgerftbelt,  unb  biefe  am  Stanb  mit  »erflopftem  (Si 
befinden*  2)ie  £älfte  jebeS  $lafce$  befreiet  man  nun 
mit  ber  bei  ben  Slepfelfrapfen  (9?r.  1220)  betriebenen 
grüße,  fd&ldgt  bie  leere  anbere  §alfte  barüber,  fo  bafj  e* 
Salbmonbartig  ausfielt,  brüdft  bie  Jfrapfen  am  JRanbe 
t)erum  an,  belegt  flc  nad)  Selieben  mit  ausgeflogenen 
Slüm^en  ober  abgerSbelten  Streiften  t>on  Sutterteig, 
beflreid)t  fie  mit  wflotftem  <5i,  unb  Mit  fie  in  guter  £i$e. 

i2or.  awacarottett^ornteitt. 

9Son  »»ei  2»efferrü(fen  bief  au$ge»afjtem  ffiprn  35ut* 
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terieig  (Str.  1074)  »erben  s»ei  3oH  Brette  unb  t>ier  3ofl 
lange  päfc^en  auSgefd&nitten.  Die  £älfte  beflrefd&t  man 
ber  Sange  nad)  mit  fcerflopftem  (St ,  auf  bie  unbeflridbene 
#älfte  legt  man  ber  Sange  nadj)  einen  Söffel  fcoll  SJtanbef* 
fütte  (ftelje  9lx.  1289),  roHt  bie  $[5&d&en  ber  Sänge  nad& 
aufammen ,  beflreidjt  bie  obere  Raffte  mit  fcerflopftem  dt, 
bejireut  ba3  ®anje  mit  ©robjucfer  (f.  b.),  fe&t  bie  *piäfc 
<$en  auf  ein  Sarfbledj),  frümmt  fie  et»a$,  bamit  fie  bie 
gehörige  gorm  befommen,  unb  bäcft  flc  in  gutem  Dfen. 

1298.  Söutterriitg^irt  mit  Eingemachtem. 

SJon  fü&em  8utterteig.($Rr.  1074)  »erben  bünnc 
*ßläfce  au*ge»aljt ,  unb  bann  mit  einem  8u3fie$er  ,  ber 
bie  SBette  eine*  großen  ®lafe6  $at,  Jßl&^en  auSgefio* 
d&en,  beren  eine  £alfte  man  auf  ein  Sied}  legt,  bie  an* 
bere  £älfte  aber  mit  einem  Heilten  $lu$ße$er  genau  in 
ber  SKiite  bur$ßid)t,  »oburdj  man  Siinglein  erfiält.  2Diefe 
»erben  mit  tterflopftem  8t  beßrid&en,  in  &er»tegte  2J?an* 
beln  getauft,  unb  über  bie  auf  ba$  33lec§  geregten,  eben* 
faW  betriebenen  *piäfcdjen  gelegt,  »orauf  bad  ®an$e  mit 
feinem  3u<fer  betäubt,  in  miitelljeifjem  Dfen  gebacfen, 
unb  $ernac$  ba$  ©rubren  mit  Singemac^tem  gefüllt  »irb. 

1299.  «uttemnglcirt. 

SJon  fügem  »uttertetg  (Kr.  1074)  »erben  mefferrütfen* 
bicfe,  runbe  $ßtöfce  au$ge»aljt,  biefe  mit  einem  runben  8lu& 
ftedjer  t>on  ber  SBeite  eineö  großen  ®Iafeö  ausgeflogen, 
unb  hierauf  mit  einem  Sluäfied&er,  ber  ben  Umfang  eine* 
(leinen  ®la3d)en$  $at,  in  ber  3»itte  bur<$floci)en.  SHefe 
SRinglein  orbnet  man  auf  ein  Sarfbled),  beftrei*t  fie  forg* 
faltig  mit  üerf lopftem  @i,  unb  iaudjt  fie  in  gewiegte  SWan* 
beln  unb  bann  in  ©robjurfer  (f.  b»),  »orauf  biefelben 
auf  ein  Sarfbledfr  gereift,  mit  3ucfer  beftöubt  unb  in 
nic$t  ju  Reißern  Dfen  gebacfen  »erben. 
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1300.  SjoW fp dne  »on  »atte 


2lu$  fiarf  mefferrücfenbitf  au$ge»al$tem  fügen  33uttet* 
feig  (9?r.  1074)  »erben  lauter  j»ei  ginger  breite  ©treu 
fen  in  ber  Sänge  einer  falben  @He  abgefd&nitten,  biefe  auf 
butterbeflrid&ene  £6($er,  »elc§e  bie  Dicfe  eine«  febr  ßarfen 
Äoc^löffeffiieW  baben,  gerollt,  bamit  auf  ein  Sied)  gelegt, 
mit  ©i  befinden,  mit  grobem  3ucfer  bejireut,  unb  in 
gutem  Ofen  gebacfen.  ©inb  fle  fertig,  fo  jiel)t  man  bie 
£öljer  befjutfam  berau$,  fd&iebt  bie  £obelfpäne  fänefl 
nod)  einige  SRinuten  in  ben  Dfen,  bamit  fie  auc$  *>on 
innen  fertig  »erben,  unb  l^gt  fie  bann  fibereinanber  auf 
eine  $(atte.  9fa<$  Srf alten  fann  man  fte  mit  eingemadfc 
ten  grüßten  ober  mit  ©cblagrabm  mit  »aniDe  füllen. 

• 

1301,  »utterbogetu 


m 

L 

teig  (9?r.  1074)  »erben  $»ei  Singer  breite  unb  eine  SSierteU 
eile  lange  ©tretfett  gefd&nitten,  biefe  mit  fiarf  tietflotftem 
©tn>et#,  in  »el$e$  eine  §anbt>otl  3«df«  gemengt  »urbe, 
beflric^en,  unb  fobann  mit  gewiegten  STOanbeln  befireut. 
Sie  »erben  nun  über  eine  2Ranbelbogenform,  Welche  bie 
©eflalt  eine$  £o&l$iegel$  bat,  gelegt,  bie  formen  auf  ein 
Satfbledj  gefiellt,  unb  bie  Sutterbögen  im  Dfen  fdjnefl 
gebacfen. 

1302.  ©utterf unfein  mit  SRetittguettgttg« 

Sfadjbem  ber  füge  Sutterteig  (Str.  1074)  fiarf  meffer* 
rücfenbicf  au$ge»alat  ift,  flicht  man  mit  einem  9tu$jied&er, 
ber  bie  Sßeite  eine*  großen  Olafe*  §at,  tfüd&lein  au«,  unb 
legt  fie  auf  ein  33ledfj.  2)ann  werben  trier  @i»eiü  ju 
feftem  ©c$nee  gefd&lagen,  ad)t  SfHoffel  3ucfer  baruntet 
gerügt,  lebe«  Äuglein  mit  einem  «plöffel  x>t>U 
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unb  nun  fammtlid&e  in  etwa*  abgefülltem  Dfen  gebatfen. 

1303.  ©wttetHttmeit» 

»u*  flarf  mefferrüdfenbirf  aufgewalltem  fügen  Sutten 
teig  (9fr.  1074)  »erben  mit  Keinen,  bled&ernen  görmd&en 
Slumen  ober  fonfHge  Figuren  ausgeflogen,  biefe  auf  ein 
Sledj  gelegt,  forgfältig  mit  @t  befrieden,  mit  3ßän9 
iJimmt  unb  fein  gewiegten  SWanbeln  befireut,  unb  in 
mittdljeigem  Ofen  gebaefen. 

1304.  ©atterblnmett  auf  feinere  Sfrt, 

Sluf  ein  Sacfbrett  n>trb  ein  $funb  feine«  3He$t  ge* 
ftebt,  barein  ein  *ßfunb  feiner  3ucfer,  bie  feingewiegte 
Schale  einer  3Mnme,  ein  Sterling  mit  einem  ©weig 
fein  gezogene  SDfanbeln,  brei  ganje  Sier,  ein  ßigelb,  ein 
*ßfunb  in  Heine  ©tficfd&en  gefgnfttene  Sutter  unb  ein 
Wenig  6ala  gemengt,  unb  bieg  pft  ben  #5nben  fo  lange 
untereinander  gerieben,  bt$  ba$  ®anje  gehörig  vermengt 
ift,  worauf  e*  $u  einem  £eig  auf  ammen  gearbeitet,  gtoei 
SKefferrücfcn  birf  auflgewalat,  unb  mit  gormgen  au  33lu* 
men  ausgeflogen  Wirb,  fettete  fegt  man  bann  fämmt* 
Hg  auf  ein  Sacfbleg,  beflreigt  fie  mit  fcerflopftem  St, 
unb  bäcft  jle  in  nigt  ju  (dpem  Ofen. 

1 305*  m titln  aou  «utterteig* 

-Watt  fgneibet  au«  fiarf  mefferrüdfenbf  au$gett>aljtem 
fügen  Sutterfeig  (9lx.  1074)  fingerbreite,  tnertelellenlange 
©treifen,  bie  gegen  bie  beiben  Snben  $in  etwa«  fgmMer 
fein  muffen,  unb  formt  folge  |tt  Srejeln  (Kinglein), 
Welge  man  mit  ber  SWefferfpi&e  einigemal  einflutft,  auf 
ein  ©adfbleg  fefrt ,  unb  in  mittel&eigem  Dfen  eine  gute 
SMertelflunbe  teigt  gelb  .(ML  9?un  werben  brei  Siweig 
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ju  feftem  ©$nee  gefd&lagen,  barunter  fcier  Sotlj  abgejo* 
gene,  fein  getoiegte  9Kanbeln,  »ter  8  ot$  feiner  3ucfer  unb 
ein  Kaffeelöffel  fein  gewiegte  3ttronenfd6afe  gemengt,  unb 
biefj  in  eine  mit  einem  Keinen,  fingerbitfen  3tö&rd)en  x>tx* 
fe&ene  33a<f fprifce  eingefüllt,  um  bamit  bie  gebatfenen  33re* 
jeln  gu  übergießen,  SWbann  bringt  man  lefctere  nod&mald 
in  einen  gang  abgefüllten  £>fen  unb  troefnet  fle  barin, 
tt>o  fie  bann  eine  lic§tgelbe  garbe  ßaben. 

«nmetfung.  «Ue  biefe  Keinen  ©atftoetfe  fännen,  nenn  fle 
ganjlttf  erfaltet  (Üb,  auf  einet  platte  gier««  nbereinanber  fleftettt  nnb 
mit  feinem  3u<fer  befiaubt,  gum  Äajfee*  ober  Sfyetifö  ßegeben  teerten. 

1306»  Statt $öftfc*)c$  £f)ccfcroK  Brioche. 

Sin  $funb  9Ke$l  n>irb  auf  ba*  Sacfbrett  gebebt  unb 
auöeinanber  gefirid&en,  in  bie  SWitte  beöfelben  ein  Giertet 
pfunb  Sutter  gefdjnf  tten,  fteben  (Sier,  ein  SOeetöffel  3ucfer 
unb  eine  ftarfe  SWefferfpifee  ©atg  bagu  gegeben,  unb  biefe* 
gufammen  gu  einem  £eig  angemaßt,  ben  man  fo  lange 
abfnetet,  bi$  er  ein  feine*  3foöfef)en  $at,  vorauf  er  auf 
ein  mit  2ReI)l  beftöubteS  Sarfbrett  gebradjt,  mit  einer 
©errette  bebeeft,  unb  einige  ©tunben  an  einen  falten 
Ort  gefallt  toirb.  9?ad&  biefer  3eit  foirb  er  au  einer 
langen,  gfcet  Daumen  tiefen  SBurfl  gerollt,  unb  barau* 
übergtt>erc§  fiarf  baumenbiefe  ©türfe  abgefdjnitten,  n>eld&e 
mit  ber  abgerittenen  Seite  auf  ein  mit  SDleljl  betäubte* 
33rett  gelegt  unb  bann  ber  SSnge  nadj  mit  bem  ginger 
eingebrüeft  derben.  9tun  madjt  man  mit  bem  2Äeffer 
über'*  Jtreug  leiste  ßinfd&nitte,  legt  bie  ©tücfe  in  fodjen* 
bed  SBaffer,  bo#  fo,  ba£  nic$t  gu  fciel  barin  fmb,  »eil 
fie  fonft  gufammenfleben  würben,  unb  belegt  bie  Pfanne 
forttt>a&renb,  um  ba$  Sluffleigen  ju  erleichtern,  ©obalb 
fte  auf  bie  Oberfläche  fommett/  »erben  fle  fcrauögenom* 
l»en,  in  »iele*  falte*  SBaffer  gelegt,  unb  brei  bi*  »(er 
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©tunben  barin  fielen  gelaffen,  attbann  $etau*genommen, 
auf  ein  Sieb  jum  ablaufen  gelegt,  $erna#  auf  ein  33a<f* 
bledj  tteitldufig  seriljetft,  unb  in  aiemlidj  Reißern  Dfen 
gebarten.  3&r  gertigfein  erfennt  man  baran,  toenn  fie 
außerorbentlid)  leicht  unb  fe^r  groß  geworben  finb.  — 
Sollten  SReljl,  Sutter  unb  (Sier  fidj  nic$t  gerne  annefc 
men ,  fo  fann  man  ein  paar  <5ß töffel  2Ril<$  ober  SBaffer 
baau  t$un,  fcamit  ber  Seig  ni$t  ju  feß  ttnrb,  • 

1307*  ©cfottener  3»teba<f. 

Drei  ganje  Eier  Serben  mit  fcier  £ot&  fein  gefloße* 
nem  3«*r,  an  bem  jwor  eine  ßitrone  abgerieben  tourbe, 
eine  gute  balbe  ©iunbe  geruht,  bann  fo  fciet  fein  gefieb* 
te*  9Jtebl  Ijineingemengt,  baß  man  fingerbitfe  unb  fingere 
lange  Stengel  barauS  formtren  Jann.  2)iefe  legt  man  in 
jirubelnbeö  SBaffer  (bod?  nid&t  ju  fciel  auf  einmal,  baß 
fte  fid)  nid&t  berühren),  fdjityft,  wenn  ftc  in  bie  £51)* 
fommen,  einen  nadj  bem  anbern  bebutfam  IjerauS,  legt 
fie  juerfi  auf  eine  Serviette,  bamit  fie  ettt>a$  abtroefnen, 
bann  auf  ein  unbeffrid&eneö  Stotfblecf),  unb  bäcft  fie,  o$ne 
fie  anaujireid&en,  in  miitelljeißem  Dfen  $u  gelber  garbe. 

1308.  Puffert  ober  Sfceebrob* 

*  * 

SKan  fd&tögt  fed)$  (Sitoeiß  ju  ©djnee,  gibt  a$tpf)ti 
©gelb  barein,  unb  ruf)rt  Meß  mit  einem  J)afb  ^Pfunt)  fei* 
nem  3ucfer  fo  fange,  bid  We  SWaffe  bitf  unb  flaumig 
if*.  3)ann  »erben  ittrilf  Sot&  jerlaffene  öutter  baau  ge* 
floffen,  eine  fein  getoiegte  3iftpn*/  *w  2*$  tkine,  gett>a* 
fdjene  SBeinbeeren,  tuer  £otl)  3towat,  fcier  £o*b  5}Jome* 
ran$enföale,  93efbe$  fein  gefd&nitten,  unb  ein  fjalb  5ßfunb 
geftebteS  SWe^l  barunter  gemengt,  bie  SOTaffe  nun  in  eine 
mit  Suiter  befiridjene  Sledtform,  toeldje  bie  ©eftaft  eine* 
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fogleidb  au$  ter  gorm,  überjtetjt  fold&eS  na$  (Srfalten 
mit  gefodjter  S&ocolabeglafur  (f.  b.),  unb  trocfnet  e$  in 
gan$  abgefülltem  Dfen,  vorauf  «an  ba«felbe  in  beliebig 
bitfe  Schnitten  fdjneibet  uub  biefe  auf  eine  statte  über* 
einanber  legt,  fo,  bafj  bie  glafute  Seite  nadj  äugen  fommt 
—  ftann  audj  ganj  ju  Xifö  gegeben,  aud&  mit  jeber 
anbern  Olafur  überjogen 


1300.  Vunföfönitteit. 

/ 

©ed#  Sigelb  »erben  mit  einem  fcalb  5ßfunb  3utfer 


MW 

Ii 

(Sitoeif  baju  gegeben,  unb  bieg  jufammen  no<$  eine  Viertel' 
fiunbe  gerührt,  hierauf  ber  feflt  gefd&Iagene  ©<$nee  t>on 
ben  übrigen  brei  (Stoeiß,  bie  (eingewiegte  ©$ale  einer 
3itrone  unb  ein  $alb  <ßfunb  fein  geftebte«  2J?e$r  gut 
barunter  gemengt,  bte  SKaffe  in  jn?ei  runbe,  aufgefdjla* 
gene,  mit  Sutter  befiridjene  £ud)enbledje  eingefüllt,  unb 
in  etwa*  abgefülltem  Ofen  gebatfen.  «Wbann  nimmt 
man  bie  Äud&en  fcerauS,  befreiet  beiber  SMben  mit  SWar* 
melabe,  unb  Hebt  bie  Stöben  mit  ber  befindeten  ©eite 
jufammen,  fo  bafi  bie  jefcfge  obere  unb  untere  ©eite  um 
Deftrtcpen  t|t.  ^tun  roeroen  mtt  etnem  runoen  Sauöftecger 
runbe  ©tücfc^en  abgeflogen  ober  audj  \>ieretf ige  ©tücfdfyen 
abgefdjnitten,  biefe  mit  $ßunfc$glafur  (f.  b.)  überwogen, 
in  abgefülltem  JDfen  getroefnet,  na$  »elieben  mit  ©prifr* 
glafur  (f.  b.)  belfert,  unb  fobann  übereinanber  gefiettt  tu 
Sifdj  gegeben.    .  . 

lSlO.  Safletf^ttltten. 

»  • 

Sin  5ßfunb  ßuefer  ttrfrb  mit  je&n  ganzen  (Eiern  unb 
*ier  ttigelb  eine  Stunbe  gut  gerührt,  ein  SBierteltfunb 
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,  fein  gewiegte  SKanbeln,  bie  feingewiegte  Schale  einet  3fc 
frone,  SlniS  nach  »elfeben  unb  brei  93iertel>>funb  SRehl 
gut  batunter  gemengt,  unb  fobann  bie  Waffe  in  fciererfige, 
mit  hanbbreitem  9ianb  fcerfehene,  butterbeffridjene  gormen 
eingefüllt,  Vorauf  man  fte  in  mittelhetßem  Dfen  bätft, 
bann  herausnimmt,  wenn  fte  beinahe  erfaltet  iji  in  ®c§nft* 
ten  fdjneibet,  biefe  auf  ein  33atfblec!)  reiht,  unb  im  Ofen 
röjlet. 

1311.  SucJctfönittetn 

2tö)t  ?oth  abgejogene  SWanbefa  derben  mit  einem 
ttigelb  fein  geflogen,  unb  mit  jwoff  ?oth  feinem  3utfer, 
fünf  (Jigelb,  gtt>o(f  Soth  SKehl,  »ier  Stoffel  3ium  unb 
ein  Hein  Wenig  Safy  ju  einem  £eig  angemaßt,  in  wel* 
dben  man  nad)  unb  na$  awölf  ?oth  ein  Wenig  jetfaffenc 
SSutter  rührt.  $iefe  SRaffe  wirb  in  ein  mit  Sutter  be* 
(Weenes,  aufgefdjlageneS  fluchenbled)  gegeben,  mit  bem 
■Keffer  gfeichgeftrichen,  mit  ©rofyucfer  (f.  b.)  befireut,  unb  in 
etwas  abgefülltem  Dfen  Iangfam  fäön  rothgelb  gebaefen, 
hernach  ber  ffudjen  herausgenommen,  in  fcerföobene  SSier* 
erfe  gefd&nitten  ober  in  £a(bmonbe  ausgeflogen,  unb  an 
einem  Carmen  Drte  aufbewahrt.  —  ÄJnnen  auety,  nadfc 
bem  fte  gebaefen  ftnb,  am  JRanb  in  fcerflopfteS  (SiweiS 
getauft  unb  bann  in  ©robjuefer  umgerollt  »erben. 

1319.  Cfenfö^lcin  ober  WMUnUL 

«in  ©d&owen  3Jtilch  unb  brefeehn  ?oth  Suttet  tt)irb 
in  einer  Pfanne  aufs  geuer  gefefrt,  Wenn  eS  am  SRanb 
herum  anfängt  ju  fteben  breijehn  ?oth  fein  gejtebteS  SKehl, 
brei  f oth  3ucfet  unb  ein  Wenig  ©alj  unter  fortwähren« 
bem  Stühren  hineingegeben,  unb  bieß  nod&  fo  lange  unter 
teftönbigem  Stühren  auf  bem  geuer  getaffen,  bis  ber  $eig 
*on  ber  Pfanne  fic^  loStöSt.  JDann  wirb  er  in  eine 
©Düffel  genommen,  fteben  ttier,  welche  au»or  in  warmem 
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SBaffet  gelegen,  eine*  nad)  bem  anbern  barem  getont, 
unb  berfelbe  nod)  gut  abgefcfylagen,  hierauf  mit  bem  Söffet 
nuf  große  £äufdjen  &on  tiefer  SÄaffe  abgeflogen,  auf  ein 
mit  Sutter  beftri^ene«  93le$  nid&t  ju  natye  aneinanber 
gefegt,  unb  in  mittelem  Ofen  gebarfen. 

* 

SRan  ruljrt  ein  5ßfunb  feine«  ÜRefjl  mit  gtt>ei  ©djo^ 
ptn  aJiitdj  glatt  an,  fügt  adjt  ?ott>  feinen  3u<fer,  eben 
fo  toiel  SSutter  unb  ein  ttenig  6al$  bei,  fefct  bieß  auf« 
geuer,  unb  läßt  e«  $ier  unter  fortwähren  bem  Stühren 
fo  lange,  bi«  ber  £eig  ftd)  *on  ber  Pfanne  lo«lo«t. 
<£r  toirb  nun  in  eine  6$üffet  geleert,  toenn  er  etma« 
erfaltet  ift  fcier  gange  Sier  unb  fe$6  (Sigelb  barein  ge* 
rityrt,  unb  bafcon  nun  längliche  £aufc§en  auf  ein  33le<$ 
gefegt,  mit  <ft  befirid&en,  mit  fein  gewiegten  SRanbeln, 
3u<fer  unb  3tmmt  bepreut,  unb  in  mittelem  Dfen 
gebacfen,  bie  Äräpfcfcen  bann  fogfeid)  nad&  bem  Sarfen 
neben  an  ber  Seite  ettt>a«  aufgefönitten ,  in  lebe«  $üei 
Äaffeelöffet  beliebige«  eingemachte  (Äirfc$en,  3o$annifc 
ober  Himbeeren  ac.)  gefüllt,  unb  nad>bem  ber  Sluffdjnitt 
ttieber  gugebrürft,  fogleic^  nod}  »arm  mit  3u<fo  bepreut 
ju  Z\\ä)  gegeben. 

1314.  &attittefrätf<$eit+ 

(Sin  grofe«  ©tengeld)en  in  ©tücfdjen  jerbrodjene  93a^ 
ntBe  tofrb  in  jtoef  ©djowen  SRild)  eine  ffiletteffiunbe  ge* 
!od)t,  ber  »bfub  bann  bur^gefeijft,  unb  mit  adjt  ?ot$ 
S3utter,  eben  fo  fciel  3utfer  unb  ein  wenig  ©al$  auf«  geuer 
gefegt.  Sei  beginnenbem  tfodjen  rfi&rt  man  ein  Sßfunb 
fein  geftebte«  ÜJiebl  barein,  unb  arbeitet  ben  £eig  auf  bem 
geuer  fo  fange,  bi«  er  jW)  t>on  ber  Pfanne  lo«W«t,  »orauf 
man  i$n  in  eine  ©Rüffel  leert,  unb,  na$bem  er  etoa« 
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«nrtfleW&tt  ift,  tfet  flanje  <&i„  «nt,  <g|flf ffi  t,atttnttt 
rü&rr.  Sex  areig  wirb  fobann  in  eine  Sodfrtfte  einge* 
füllt,  unb  baöcn  auf  ein  fcuHerteflridjeneö  Sle<$  Hinglem, 
£albmonbe  u.  f.  m.  aufgefegt,  welfy  mit  »erffopftem  <5i 
befirt<$en,  mit  fein  gefönittenen  SKanbeln,  3ucfet  unb 

3immt  beftreut,  unb  in  mittelßeifiem  Ofen  flf>lSrtrFf»tt  Herbert 


1315.  %$tr.8. 

Jffinf ««$  93utfer  n>irb  reicht  gerügt/  nacj>  unb  na* 
ein  SBterielpfunb  3ucfer  unb  fe$S  (Sigelb  beigefügt,  unb 
m  Mammen  no*  gut  abgetönt.  Samt  mengt  man 
»ter  Mf)  3urfer,  einen  Äaffeeloffet  feinen  3fmmt  ober 
etwa«  geftofene  SJaniffe,  unb  acftfaebn  ?otb  feine«  Webt 
barunter,  unb  margelt  bie  3Wa(fe  auf  bem  bemefilten  Satf* 
brett  mit  ber£anb  au  fmgerbicfen  unb  fingerlangen  <5tud% 
$en ,  auö  beren  jebem  man  ein  S  formt ,  biefe  auf  ein 
mit  «utter  abgeriebene«  Sarfbfe*  regt,  mit  »erflopften 
Giern  beftreitfct,  mit  3utfer  beftreut,  unb  in  gutem  Dfen 
gelb  bätft. 

1316.  ÄnUftengel. 

flanae  Ster  werben  mit  öieraeßn  $oi$  3utfer 
re<$t  gut  abgerübrt,  ein  ffaffeelbfel  fein  gewiegte  3tfronen* 
Wate,  bcvptlt  fo  »fei  Slnfe,  ein  Söffet  »oK  fein  gefdjnft* 
tene  canbirte  5Pomeranaenföale  unb  ein  balb  spfunp  fe,-nrt 
SKebl  barunter  gemengt,  unb  bief  auf  bem  Sarfbrett  mit 
3urfer  unb  SRe&l  ju  fingerlangen  unb  fmgerbicfen  ©Uiä% 
Jen  mit  ber  §anb  auögemargett,  me^e  man  in  ber 
-Witte  mit  bem  ginger  etmaö  bünner  margelt,  auf  ein 
butterbeftri^ene«  Sarfbie*  fefct,  mit  »erfiopftem  (Sf  be* 
preist,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  bäcft. 

- 

13 1*,  »wiaefiriescltu 

ftiftl,  iimutt  SutyuQ.  36 


Digitized  by  Google 


562  «leinet  Sft«*ttE 

rityrt,  unb  herunter  etwa«  fem  geflogene  SBanfffe  unb 
toteren  iotf)  feine«  SKe&l  gut  gemengt,  tiefe  Waffe  in 
eine  mit  einem  fingerbitfen  3to&r  t>erfe£)ene  Sarf fprifte  ein* 
aefüöt,  unb  nun  auf  butterbeftrtcfcene« .  meblbeftäubte« 
Rapier  ju  langlidjen  Striegeln  geformt.  5>ie  ^ßapierbo' 
gen  werben  bann  forgfältig  auf  ba«  Sacfbledj  gesogen, 
bie  ©trie^eln  mit  fcerflopften  Stern  beftrid)en,  mit  3wfet 
befireut,  unb  in  mittell^eifem  Dfen  gebarfen. 

1318*  3immtlaib*em 

5Df  an  gebe  in  ein  fupferne«  Äaßrol  ober  in  eine  irbene 
6<§üffel  toter  ganje  (Sier  unb  ein  f)afb  $funb  3u<fer,  unb 
fc^lage  bieg  mittelfi  eine«  Sdjneebefen«  über  fäwadjer 
jfo&lenglut  fo  Tange,  bi«  bte  SKaffe  Warm  ifl,  worauf 
man  foletye  »on  berOlut  nimmt,  einen  Äaffeeloffel  3immt 
unb  äWanjig  Sotl)  feine«  SRebl  barunter  mengt,  unb  ba* 
®anje  nun  in  eine  ©atf fprtye  einfüllt  unb  bamit  auf  ein 
butterbeftric$ene«  33acfble<i  otoale  Mbtyn  farifrt,  toelcfce 
man  etw>a«  tretfnen  laft  unb  in  mittel^cifem  Dfen  barft. 

1319.  Sange  «tttietWequit* 

d«  wirb  ein  Jjalb  $funb  SButter  leicht  unb  flaumig 
abgerührt,  bann  bie  f eingewiegte  ©d)ale  einer  »}itame, 
3Wölf  SoQ  feiner  3»*«  unb  fec^d  (Stgelb  barein  gegeben, 
unb  nac$bem  biep  nod&mal«  gut  jufammen  abgerührt,  ein 
Salb  $funb  fein  gefiebte«  SRebl  unb  ber  fteife  ©<$nee 
ber  fed)«  (Eiweiß  barunter  gemengt.  Stun  legt  man  ftei* 
fe«  Rapier  wie  gu  einem  gftd)er  in  joKbreite  galten,  Pellt 
bie  gefalteten  Sogen  auf  ein  8acf ble$,  gibt  »on  ber  SRaffe 
je  einen  «öffel  »oll  in  jebe  gälte,  jleUt  bte  gefüllten  gal* 
ten  ber  Sange  nadj)  bicfyt  nebencinanber,  bodb  fo,  bafi  fie 
im  Slufgeljen  nidjt  geljinbert  ftnb,  unb  bätft  fte  in  gutem 
Dfen  föön  gelb,  hierauf  wirb  ba«  Sied)  l)erau«genom* 
men,  ba«  Rapier  auSeinanbergejogcn ,  bie  SWquit  mit 
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bem  SKeffer  leidjt  geltet,  auf  eiltet  platte  fibereinanber 
geregt,  unb  aum  $&ee  gegeben.  —  9?ad&  belieben  f innen 
fie,  wenn  fte  t>om  *ßaj>ier  abgelöst  finb,  auf  ein  S3Uc^ 
gefegt  unb  im  Dfen  gelb  geröfiet  werben. 

1320.   ^ntterbiSqutt  auf  anbete  «fct. 

SWan  wiegt  ein  balb  $funb  ganje  Gier  ob,  fölägt 
fie  in  eine  S^üffel,  gibt  ein  balb  Sßfunb  feinen  3«*« 
baju,  unb  tti&rt  biefi  aufammen  eine  falbe  ©tunbe  gut 
ab,  worauf  ein  balb  *Pfunb  tei$t  aerlaffene  Sutter,  ein 
&alb  $funb  fein  gefiebte*  3»ebl  unb  ein  SBierteltfunb  Reine 
SBeinbeeren  baau  fommt.  9fa$bem  baö  ©anae  gehörig 
untereinanber  gemengt  ifi,  wirb  bie  SOTaffe  in  leicht  mit 
SSutter  befiridjene  gormen  eingefüllt,  in  mittel&eifwn  Dfen 
au  fdjöner  garbe  gebacfen,  bann  herausgenommen,  auf 
eine  platte  gelegt  unb  fer&irt,  ober  man  föneibet  baS 
SiSquit  nod)  warm  mit  einem  -Keffer  au  fingerlangen, 
awei  ginger  breiten  Schnitten,  unb  bringt  foldje  über* 
einanber  gelegt  au  Sifdj. 

1391«  Singcrbitfqutt. 

Drei  SSiertetyfunb  feiner  3utfer  Wirb  mit  jwMf  SU 
gelb  eine  ©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  bann  eben  fo 
tuet  fein  geftebteS  SDie^t  unb  baS  au  fietfem  ©djnee  ge* 
fdjlagene  (Siweijj  leicht  barunter  gemengt.  Diefe  üJtaffe 
Wirb  burdj  einen  Dreflirtrid&ter  ober  in  beffen  Srmange* 
lung  burd&  eine  große,  unten  mit  einer  fleinftngerbttfen 
Deffnung  fcerfebene  *Papierbüte  (©djarmü&el)  &m  fieifem 
*ßaj>ier  über  ^albe  Sogen  Schreibpapier  au  fingerlangen 
©tengeldjen  aufgefegt,  biefe  mit  feinem  3ucfer  fiarf  über* 
ftreut,  bie  Sogen  auf  ein  Sacfbled)  gegeben,  unb  bie 
SiSquitffrngeld)ett  in  gtemltc^  warmem  Dfen  fdjön  gelb 
gebacfen,  wo  man  fie  bann  be^utfam  &om  Rapier  löst 
unb  aufeinanber  gestuft  au  Sifdj  gibt. 

36» 
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1323.  $in0etti*qttit  auf  anbete  Urt 

(Sin  $funb  fein  geftebter  H>M  mit  fcierunb* 

SWanjtg  (Stgelb  eine  ©tunbe  fdjaumig  gerührt,  unb  bann 
ein  $funb  feine«,  geftebteS  SKel)f  unb  ber  fieife  ©c^nee 
ber  ttierunbawanjig  (Eiweiß  leidet  barunter  gemengt.  2)ie 
übrige  ^Bereitungsart  ift  wie  bei  vorigem. 

1333.   58  c>mb  allen* 

©ed)$e!jn  Siweifj  derben  ju  Reifem  Schnee  geföla* 
gen,  unb  brei  93iertelpfunb  feiner  3utfer  unb  fe^jeljm  du 
gelb  barein  gegeben.  2)ie§  fefrt  man  in  einem  ©d)nee* 
feffel  ober  Saftrtl  auf  ganj  föwadjeft  £of)lenfeuer ,  unb 
fcfclägt  e£  mit  bem  ©djneebefen  fo  lange,  bis  bie  SWaffe 
birf  geworben,  wa$  man  baran  ftebt,  wenn  fie,  mit  bem 
33efcn  in  bie  £öfje  gehoben,  in  ber  gorm,  wie  fte  Ijer* 
unter  fallt,  einige  Slugenblitfe  flehen  bUiht  hierauf  wirb 
bie  9J?af[e  toom  geuer  genommen,  nod)  eine  SMertelftunbe 
Falt  gefd)lagen,  bann  brei  SBiertelpfunb  trotfeneä,  fein 
geftebteö  SWefyl  barunter  gemengt,  unb  foldje  burd)  eine 
2)refftrfprijje  ober  wie  oben  burd)  eine  *)3apierbüte  in  £auf* 
djen  auf  Rapier  gefefct,  bieg  auf  ein  Sacfbled)  gebogen, 
bie  £aufdjen  burcfy'S  Sieb  mit  ^uda  beftreut,  unb  in 
mtttelf)eifjem  Ofen  gebaefem  £ernad)  löst  man  fte  mit 
einem  binnen  SOfeffer  from  Rapier  ab,  überffreic^t  ben 
Soben  jebeö  $äufd?en3  mit  2Karmelabe,  unb  flebt  immer 
$Wei  unb  swei  folcfje  33oben  aufeinanber,  rüf)rt  fobann 
ein  35iertelpfunb  feinen  Sudvc  mit  fcier  (Stoffel  SotyanniS* 
ober  ^imbeergelee  ober  ©aft  glatt  an,  glaftrt  bamit  bie 
SombaÜen  auf  ber  obern  (Seite,  unb  legt  alle  wieber  auf 
Rapier,  um  fte  ju  troefnen.  —  2Berben  gewö&nlid)  aW 
2)effert  gegeben. 

1334«  Sitcotenfeogetn 

59?an  fdjlägt  fcfer  (iiweiß  ju  feftem  ©c^nee,  gibt  ein 


Google 


kleine«  Eatftoert.  565 

SJiertefyfunb  feinen  3u<fet  unb  t>fer  gfgelb  barein ,  unb 
rityrt  bieß  jufammen  fo  lange,  bis  bie  SRaffe  flaumig 
ift,  bann  mengt  man  nod)  vier  ?ottj  fein  gefiebted  SRefjl 
barunter,  ßreid^t  bie  SRaffe  $tt>ei  SRefferrütfen  btcf  gleich 
mifig  auf  ein  rait33utter  kW  beftrid&ene*  33le<$,  befireut 
fte  mit  a$t  Sotfj  abgezogenen,  fein  länglidfr  gefdjnittenen, 
mit  vier  ?ot$  feinem  ßnätx  Vermengten  SRanbeln,  unb 
bicft  fold&e*  in  etttxrt  abgefülltem  Dfen.  6obalb  ber 
ffud&en  gelbli$  geworben,  nimmt  man  iljn  §erau3,  unb 
fdjneibet  ifri  in  sttei  3oH  breite  unb  fed&S  3oH  fange 
Schnitten,  toeldje  mit  bem  Sied}  lieber  in  ben  Dfen 
fommen,  bte  fie  von  unten  unb  oben  fdjön  gelb  auSge* 
batfen  ftnb,  unb  alöbann  mit  einem  bünnen  SRefter  fönett 
jDom  33lec§  gelobt  unb  über  blecherne  Sogenformen,  tteld&e 
bie  ©eßatt  eine*  #o()ljtegel$  Ijaben,  ober  über  ein  2ßaß* 
gebogen  Serben. 

Slnmerf ung.  S3ci  biefen  fotole  ben  folgenben  SBögen  foHten 
too  möglich  jwei  $etfcnen  mit  $t»et  ©aH^o^em  ober  Sogenformen 
BeföafHgt  fein,  ba  ba«  Siegen  Wer  lefctere  feljr  föneU  geljen  nraf . 

bte©ogen  auf  bem  gleiten  ^olj  ober  ber  gleiten  Sform  angebritcft, 
finb  bann  bte  anf  bem  erflen  Mt,  unb  tonnen  abgenommen  »erben. 

132  5.  SRattbelbdgem 

93on  einem  &alb  $funb  abgezogenen  SRanbeln  wirb 
bie  Hälfte  mit  jtoei  ßitteif*  fein  geflogen,  bie  anbere  £älfte 
fein  länglich  gefdjnitten.  3u  ben  geflogenen  SRanbeln 
gibt  man  nun  $tt>6lf  iottj  feinen  3wfer,  tt>a*  jufammen 
in  einer  Pfanne  geroflet  unb  abgetrodfnet  werben  mufj, 
bte  e6  nidjt  meljr  flebt  unb  bie  SRanbeln  gelblid)  finb. 
Sitebann  werben  le&tere  nod&mate  mit  brei  (Stoeifj  im 
SRörfer  ity  geflogen,  in  eine  6$üffel  genommen,  bie 
tänglid)  gefdbnittenen  SRanbeln,  bie  feingettriegte  ©djale 
einer  falben  3i^one  unb  $tt>et  8otl)  fein  gefcfynittener  3i* 
tronat  baju  gegeben,  9We$  gut  untereinanber  gemengt, 
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unb  von  tiefet  SRajfe  auf  ein  mit  2Badj$  beßridjenea  Sledfc 
£a  uferen  gefefct,  weld)e  man  etwaö  platt  brütft,  in  mit* 
telljeijjem  Dfen  gelb  bäcft,  hierauf  fd)nell  übet  Sogenfot* 
men  obet  SBafl&ofaer  frümmt,  unb  au  Sifdj  gibt 

13  SO»   (SenU)tte  TOairtcIbögcn. 

Gin  ffiiertelpfunb  feine«  SKe&r,  ein  $a(6  <J?funb  feinet 
3ucfet  unb  brei  ffiiettelpfunb  länglid)  fein  gefdjnittene 
9Hanbeln  derben  mit  brei  bi$  t>icr  Giern  ju  einem  bttf* 
flüffigen  £eig  angerührt,  fo,  bafj  berfelbe  ftd)  leidet  Rreu 
d)en  laßt,  tiefet  ftarf  mefferrücfenbtcf  auf  ein  butterbeffti* 
djeneö  Sfed)  gfeid)bicf  aufgetrieben,  mit  feinem  3wtfet 
ftarf  betäubt,  unb  wenn  biefet  serfloffen  ift,  in  einem 
etwas  abgefüllten  Sacfofen  gebaefen.  Sobalb  ber  Äuc^en 
gelblich  geworben,  nimmt  man  iljn  au$  bem  Dfen,  unb 
föneibet  ißn  in  jWei  3°ß  breite  unb  fed)3  3°A  lange 
Schnitten,  Weld)e  auf  bem  93(ed)  wieber  in  ben  Dfen  fom* 
men  bi$  fie  t>on  unten  unb  oben  fcfjon  gelb  auSgebacfen 
fmb,  unb  alöbann  mit  einem  binnen  2J?effer  fc^nefl  fcom 
33(ed)  abgelöst  unb  fogleidj  übet  Sogenformen  obet  ein 
2BaM)ol3  gebogen  werben. 

1327*  SKanbelfcögctt  auf  franko ftfcfjc  ffrt« 

3)rei  SSiertclpfunb  abgezogene,  fein  Iänglid)  gefd)nit* 
tene  SKanbeln,  ein  *J?funb  fein  geftebter  ßndtx,  fed)6  Si* 
Weiß  unb  frier  (Sfjföffet  läKeljt  Werben  $u  einem  bicfflüfft* 
gen  £eig  angemaßt,  nun  Dblaten  in  brei  ginget  breite 
unb  fingerlange  Studien  gcfd)nitten,  unb  ber£eig  meffer- 
rücfenbtdf  barauf  gefiridjen,  worauf  bie  Sögen  auf  einem 
Sacfb(ed)  in  abgefülltem  Dfen  lid)tgelb  gebaefen,  bann 
herausgenommen  unb  fo  fdjnell  Wie  möglich  über  Sogen* 
formen  ober  2BaOI)öl$er  gebogen  werben. 

Slnmevfung.  9111c  bfefe  SWanbelbogen  feljen  fcfjr  gut  au«, 
wenn  man  fie  ven  beiben  abge|d;nittfnfn  Letten  in  »e  vflcpftco  (Sinzig 
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«üb  bann  in  ©rofyucfet  fünft;  f!e  BeTommcn  baburdfc  eise  (Sinfaffang. 
9ta$  bcm  (£lntam$ctt  toctbra  fie  bei  ©fite  gefleHt  unb  gettodnet. 

1338,  TOanbelf^tiitteit. 

©n  ^a!6  5ßfunb  feiner  3utfer,  *to  fatf  gezogene« 
$alb  5ßfunb  9J?el)l,  ein  !)alb  *ßfunb  abgezogene,  mit  einem 
(StoeijJ  fein  geflogene  9Ranbeln,  ein  Ijalb  ?Pfunb  53utter, 
We  feingenriegte  ©d&ale  einer  falben  3itrone  unb  stoet 
Qier  werben  jufammen  auf  einem  33acf  brett  fo  lange  mit 
ben  £anben  untereinanber  gerieben,  bi«  e«  einen  $eig 
gibt,  au«  bem  man  fingerlange  unb  fingerbitfe  2Bürfid&ctt 
formt,  biefe  auf  ein  mit  Sutter  leidbt  geftridjene«  S3ad^ 
Med)  nidjt  ju  naf)e  aneinanber  fefct,  jebe«  ber?änge  na$ 
mit  bem  Ringer  breit  brueft,  mit  t>crfto})ftem  @i  beftreidjt, 
unb  in  mittel&eipem  Dfen  bäcft. 

13Ä9,  Sormpldödjetu 

9Man  rül)rt  ein  $a(b  $funb  garin 511  cf e  1  mit  jtoei  Giern 
eine  (albe  ©tunbe  flaumig  ab,  mengt  bann  ein  Sotfc 
feinen  3immt,  ein£Xuint  Sieifen,  ein  $albe«£luint  $ott* 
aföe,  einen  S3ierteifd&o^en  SIraf  ober  9ium  unb  brei 
aJiertelpfunb  feine«  3Re$l  gut  barunter,  unb  ttalat  nun 
bie  SÄaffe  auf  einem  mit  SRe&l  betäubten  Satfbrett  mefc 
ferrüefenbief  au«,  vorauf  foldje  mit  einem  «einem  ober 
gr^ern  »u«ßed&er  ausgeflogen,  bie  5ßla^en  auf  ein 
Iei<$t  mit  Sutter  beffric^ene«  SBacf bledj  gefegt  unb  in  siem* 
liti)  1)tifam  JDfen  gebaefen  derben. 

1330.  Stttferbrcietm 

Sin  $alb$funb  feine«  2»e$l,  ein  $atb  «Pfünb  3ucfer, 
ein  äJiertelpfunb  Sutter,  ein  ganje«  @i,  jWei  ©gelb  unb 
etn>a«  feingetoiegte  3itronenfd&aIe  toirb  jufammen  &u  einem 
Seig  angemaßt  unb  verarbeitet,  biefer  in  Heine,  nuf  große 
©tütfd&en  jert&eilt,  unb  in  lange  2Bürfic$en  gerollt,  beren 
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jebe*  ju  einer  Sreael  (9tingfein)  geformt  toirb,  3>ieSte* 
aeln  werben  bann  auf  ein  lef*t  mit  2Ba*3  beftri*ene* 
Sie*  gefefrt,  mit  DerHo^ftcn  (Siern  befiri*en,  in  @rob* 
juder  (f.  b.)  yttaufy,  unb  in  ni*t  ju  Geifern  Dfen  gelb* 
Ii*  gebarfen. 

1331*  OTanbeftregeltt. 

<?*  tt>irb  ein  ©alb  $funb  3ii<fcr,  »ier^n  ?ot&Sut* 
ter,  brei  Sierietyfunb  ÜRe&l,  ein  ©tücf*en  fein  geflofene 
Skntfle  unb  ein  §alb  $funb  abgesogene,  mit  jtt>ei  Simeif* 
fein  geflogene  SWanbein  mit  trier  (Sigelb  au  einem  Setge 
angemacht  tt>el*en  man  eine  ©tunbe  n*en  läßt,  hierauf 
formt  man  i&n  toie  vorigen  auSrejeln,  legt  biefc  auf  ein 
fei*t  beftri*ene*  Sie*,  befh:ei*t  fte  mit  »erflopften  (Siern, 
unb  bäcft  fie  in  ni*t  au  Reifem  Dfen  gelb. 

1332.  JtaffcmienBrot. 

Ght-.fßfunb  Äaflanien  »erben  an  ber  Seite  bur* 
bie  6*ate  eingef*nttten ,  auf  einem  Sie*  ober  anbern 
®ef*irr  im  Dfen  auf  gett6f)nli*e  8lrt  gebraten,  bann 
bie  £aut  bafcon  abgeaogen,  unb  biefelben  im  ÜSorfer  fein  ' 
geflogen*  S»un  ttirb  ein  Siertefyfunb  geliebte«  9Rel)l,  ein 
Siertetyfunb  a^brörfelte  Suiter,  ein  Siertefyfunb  feiner 
3utfer,  ein  ganje*  ti  unb  ein  «igelb  mit  pdff  ?ot§ 
geftog  enen  JJajianien  au  einem  Seige  »ermengt,  biefer  fein 
gearbeitet,  unb.  barauS  fingerbicfe  unb  fingerlange  SBürffc 
*en  geformt,  toel*e  man  auf  ein  butterbejiri*ene$  Sie* 
reiljt,  mit  »etflopften  @iern  betfrei*t,  unb  in  abgefülltem 
Dfen  langfam  bäcft. 

,  1333.   «ni«lü4(ein.  , 

ein  N*  *ßfunb  fein  gefio#ene  SJtanbefe,  bäumtet 
einige  bittere,  unb  ein  öalb  $funb  3"**  Wieb  mit  jWei 
gangen  Giern  unb  der  ©gelb  gut  »erntet,  baju  ein 
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$atb  $funb  fein  gefiebte*  3Re$l,  eine  $rife  ©alj  unb 
awei  bi*  brei  SgWffel  ftarfer  »niat$ee  (fJc^e  @^fu#  in 
9tr.  1187)  gegeben,  unb  bieg  ju  einem  Seig  »erarbeitet, 
Weiden  man  ftngerbitf  auswart.  £ierau$  werben  nun 
mit  einem  Weinen  ©(ad  ober  3u0fiec$er  Äuglein  au$ge* 
Pocken,  fold&e  «uf  ein  mit  SBad&$  beftri<$ene*  33lec$  ge* 
legt,  mit  »erflopften  Siern  befinden,  unb  in  abgeführtem 
Dfen  langfam  geba(fen.  —  3tu3  biefer  SKaffe  fönnen, 
ftatt  Äuglein,  au$  2Bürft#en  gemalt  werben. 

1334«  £afeluufwütftcf>en* 

(Sin  Sßfunb  £afelnüffe  Werben  aufgeflopft,  unb  bie 
£erne  auf  einem  93led&  im  tt>armen  Ofen  gelb  gerößet 
bis  ba3  braune  £äutd)en  jid)  ba»on  ablöst,  weldf)e$  man 
bann  wegnimmt  unb  bie  jferne  in  einem  ÜRorfet  mit  einem 
Si  fein  verfloßt.  Severe,  Welche  ein  Ijalb  5ßfunb  wiegen 
muffen,  Werben  nun  nebp  einem  Ijalb  Jßfunb  3ucf er,  eben 
fo  t>iel  Cutter,  gleichviel  SDle&t  unb  ein  wenig  ©alj  mit 
$Wei  ganjen  Siern  unb  trier  Sigelb  $u  einem  $eig  an* 
gemacht,  biefer  fein  abgearbeitet,  unb  ftngerbicfe  unb  fingen 
lange  2Bürßd)en  bafcon  gebittet,  Welche  man  auf  ein  Sie* 
rei&t,  mit  »erflopften  Siern  bejlret<$t,  unb  in  abgefülltem 
Dfen  langfam  bfieft. 

1333«  Sffairtelwütf?$ett» 

STOan  flögt  »ierjeftn  8ot$  füge  unb  $wet  8ot&  bittere, 
abgezogene  SRanbeln  fein  mit  einem  Si,  ma$t  foldje  mit 
einem  Ijalb  5ßfunb  ßurfer,  gleichviel  Sutter,  eben  fo  viel 
SRetf,  etwa*  ®alj,  jWei  ganjen  Siern  unb  vier  Sigelb 
$u  einem  $eig  an,  fnetet  biefen  fein,  unb  formt  bann 
barau*  flngetbicfe  unb  fingerlange  SBürfWjen,  Weldje  auf 
ein  S3led)  gereift  unb  in  abgefülltem  Dfen  langfam  ge* 
batfen  werben.  —  2)iefe  fowie  »or$erge&enbe  3Bürftd)en 
fe&en  fe§r  gut  au«,  wenn  fie  mit  »kr  Sgloffel  3o$annifc 


Digitized  by  Google 


1 


570  «leine«  8ft<f»ert 

beergetee  ober  Styrifofenmormelabe ,  in  »elc$e  fcier  bi*  . 
fed&S  Stoffel  feiner  3ucfcr  gerührt  »urbe,  fiberjogen  unb 
bann  im  Dfen  getrotfnet  »erben.   8ud&  fann  man ,  ftatt  ; 
SSBürjl<$en,  eben  fo  gut  «ringen,  ©terne,  $14^ 
$en,  überhaupt  lebe*  beliebige  anbere  STOufier  auöfiedjen. 

13  36.  OTacaroneit* 

ffion  ber  aflacaronenmaffe  Str.  1259,  unter  »elcfce  man  ; 
ein  ffiiertelpfunb  meljr  3udfer  nimmt,  »erben  mit  einem 
«öffel  Heine  runbe  ober  längliche  £äufd&en  auf  ein  mit 
Dblaten  ober  Rapier  belegte*  93le$  gefegt,  biefe  leicht  mit  j 
3utfer  überfaet,  eine  ©tunbe  fteben  gelajfen,  unb  hierauf 
in  abgeführtem  Dfen  fcftr  Iangfam  föon  gelb  gebaefem 

1337.  $XanU\1)äufätn. 

Sin  fytffi  ?Pfunb  abgezogene  SWanbefa  »erben  lang* 
lid)  fein  gefd&nitten  unb  im  »armen  Dfen  abgetrotfnet, 
bann  ein  ijalb  $funb  feiner  3utf  er  mit  bem  fWfen  ©c$nee  ( 
»Ott  brei  etoeifS  eine  &albe  ©tunbe  gerührt,  unb  barun* 
ter  nun  toier  SotG  fein  gefönittener  3itronat  unb  bie  je* 
troefneten  SWanbeln  gemengt  SSon  biefer  3»affe  fefet  man 
bann  auf  ein  mit  Dbtaten  belegte«  93led&  mit  einem  ?5f* 
fei  Heine  $&uf<9en,  unb  bärft  biefe  gelblidfc  in  abgefu^ 
tem  Dfen. 

1338.  3Rattbeltai*$ett. 

5>rei  SSiertelpfunb  füf e  unb  ein  SSiertelpfunb  bittere 
SWanbeln  »erben  abgezogen  unb  mit  a»ei  @i»etfj  fein 
geflogen,  fobann  ge»ogen,  eben  fo  f<$»er  3«*^  genom* 
men,  bief*  jufammen  in  einer  ©Rüffel  gut  öermiföt,  unb 
ber  fieife  ©djnee  t>on  toter  @i»ci£  barunter  gerührt.  9Jon 
biefer  Stoffe  »erben  auf  ein  mit  Dblaten  belegte*  33lec$ 
nun  Heine  £5uf<$en  gefefrt,  folc^e  mit  3«*«  kW  üb**' 
fäet,  eine  ©tunbe  fteljen  gelaffen,  unb  Sierauf  in  abgej 
füttern  Dfen  fc^ön  gelb  gebatfen. 
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©n  balb  ^funb  fein  geliebter  3utfer  fofefr  mit  brei 
Giern  eine  ßalbe  Stimbe  gerührt,  bid  er  bitflicty  ifi,  bann 
We  feingewiegte  ©c^ale  einer  fjatben  3itrone,  ein  Gß* 
Kffel  SlniS  unb  ein  ©aI6  *Pfunb  SKeljl  barunter  ge* 
mengt,  unb  bie  SWaffe  nun  auf  bem  9f  ubelbrett  in  langen 
SBurfien  auSgewargeit,  welche  man  auf  ein  mit  Sutter 
befiri#ene$  Sied)  legt,  ber  Sange  nad>  einen  Schnitt 
barauf  mad}t,  unb  btefetben  in  etwas  abgefülltem  Dfen 
bScft.  SllSbamt  fdjnetbet  man  fte  fogleidf)  in  @d)nttten, 
reibt  biefe  auf  ein  93le$,  unb  rofiet  ftc  litygelb  in  mittel* 
Reifem  Dfen. 

13  40.  kleine  2tta n b elf ünitttn. 

3)ie  ©eflanblung  ifi  ganj  Wie  bei  voriger  Kummer, 
nur  gibt  man  in  bie  9Raffe,  fiatt  »ni$,  ein  Sfertetyfunb 
fein  tönglid)  gefdjnittene,  im  Dfen  geriete  SRanbeln. 

1341.  Srtetf  dritten. 

3tt)ei  $funb  Wlety  wirb  in  eine  ©d&flffel  genommen, 
unb  in  ber  SRitte  beflfelben  mit  lauwarmer  9Ril<$  unb 
t>ier  (Sßlöffel  £efe  ein  SJorteig  gemalt,  ben  man  an 
einem  warmen  Drte  fo  lange  aufgeben  läßt,  bis  er  wie* 
ber  aufammenfaDt,  aWbann  ein  SBiertetyfunb  Sutter  lefd)t 
abgerü&rt,  fecW  ?otl)  3u<fer,  $Wei  ©er  unb  ein  Wenig 
<5alj  barein  gegeben,  unb  bteß  mit  lauer  SDtild)  au  einem 
fejien  £eig  angemaßt.  Diefer  Wirb  auf  bem  ^ubelbrett 
gut  abgearbeitet  unb  au  einem  langen  SBetfen  geformt, 
Weidben  man  an  einem  Warmen  Drte  geben  läßt,  hierauf 
in  mittelbeißem  Dfen  bäcft,  unb  nacktem  er  einige  Sage 
alt  geworben,  in  Sd?nitten  fcfrteibet,  beren  jebe  man  mit 
©weiß  anfheity,  bi<f  mit  Srieiaucf er  überbeut  unb  einige 
Sage  trocf nen  läßt,  fobann  umfe&rt,  au<$  auf  ber  anbern 
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Seite  mit  <5ta>ei£  onfhreid&t,  Mcf  mit  Srietaudfer  überffreut, 
unb  normal«  ttoimt  —  Um  ben  Srietautfer  ju  be* 
Fommen,  tt>irb  ein  ajiertefyfunb  grober,  toeißer  %\xätt, 
ein  tjalb  Sotl)  feiner  3i""»t,  eine  SKefferfpifte  fein  gejiofj ene 
•Weifen  unb  um  brei  Jfreuaer  puloeriftrte*  Sanbelljola  gut 
untereinanber  gemengt. 

1342.  mm**. 

ßin  balb  $funb  3u<fer  toirb  mit  brei  eiern  eine 
Stunbe  gerührt,  unb  barunter  ein  $alb  $ßfunb  2Re&l,  ein 
Sldjtelpfunb  fein  gewiegte  2Kanbeln  unb  bie  feingettnegte 
Sd&ale  einer  falben  3ifrwe  gemengt,  biefe  SWaffc  bann 
auf  ein  SRubelbrett  genommen,  unb  barauS  fingerlange 
unb  ftngerbitfe  äBürfid&en  geformt,  toel<$e  man  auf  ein 
mit  Sutter  beftrid)ene*  Sledfr  fefct,  jebe*  berfelben  platt 
brüeft,  mit  bem  SUfefferrücfen  Linien  barauf  einbrüeft,  bie 
SRödtfein  eine  Stunbe  fielen  läßt,  unb  fobann  in  abge? 
füttern  Dfen  badft. 

1343.  @etü$rte  ©utcle*  «tytfttfletfe* 

(Sin  $funb  fe$r  feiner,  troefener,  gut  gefiebter  3udtt 
ttirb  mit  fünf  Stern  eine  Stunbe  fraftig  unb  flet«  na$ 
einer  Seite  gerü&rt,  unb  aWbann  bie  feingetoiegte  Schate 
einer  ßitxom  unb  ein  Jnapp  gezogene*  5pfunb  fein  ge* 
fiebted  v2Rel)I  gut  barein  gemengt.  S?un  gibt  man  in  ein 
bünned  OTouffelintüd&Iein  einige  Söffet  äRe$l,  binbet  ba* 
$üc$lein  au  einem  Sünbel  aufammen,  unb  beme&lt  bamit 
bie  befonberd  baau  geftodjenen  ober  gegoffenen  3R5bel. 
äJon  bem  Seig  koirb  fobann,  ftälpenb  man  ben  übrigen 
augebeeft  in  ber  Sd&üffel  täfit  bamtt  er  Feine  ffrufie  be* 
fomme,  ein  Ffeiner  Xtyit  gelinb  au«gett>irft,  Ijernadfr  brei 
3»efferrücfen  tid  auögetoafat,  unb  au  Stedden  in  Oer 
@röpe  ber  emaelnen  »über  gefd&nftten,  biefe  gferftyn  jefrt 
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auf  bte  mit  9tetyl  betäubten  Wobei  gefegt  unb  mit  bem 

9Re$lbeutel<$en  ober  bem  betitelten  ginger  gleidbmäfig 

barauf  Ijerum  gebriitft,  Vorauf  man  bie  äRobel  umfaßt, 

ba$  ber  Seigfletf  abfdtft.   3f*  ba$  »Hb  fd&on  geraden, 

fo  »irb  ber  überflüfltge  £eig  genau  a6gefc^nitten  unb  au$* 

geflogen,  unb  erfiered  auf  ein  mit  Sutter  beftric^enea  unb 

»ieber  et»a$  abgeriebene*  SarfMed),  alte  in  brei  ginger 

breiter  Entfernung  fconeinanber ,  gefe&t,  unb  fo  fortgefalj* 

ren,  &i$  ber  ganje  $eig  »erarbeitet  ifL  hierauf  töjjt  man 

bie  (Sutete  über  Stacht  in  einem  »armen  3immer  flehen, 

bamit  ffe  auStrotfnen,  unb  bäcft  alSbann  ttefetben  in  einem 

abgefüllten,  feft  gefd&loffenen  Ofen,  bi$  bie  33oben  leidet 

gelb  ftnb,  »o  fte  herausgenommen,  mit  bem  SÄeffer  ge* 

loSt  unb  mit  einer  »eichen  Sürfte  abgefegt  »erben. 
•  r.  ■  i  na  t:u 

1344»  ©erüljrtc  ©utclc  auf  feinere  2lrt. 

Se$d  ßier  »erben  mit  anbertfjalb  $funb  ganj  feinem 
3urfer  unb  brei  Löffel  SRofenmaffer  eine  ©tunbe  fräftfg 
immer  nadj  einer  Seite  gerührt,  unb  bann  bie  feingetoiegte 
6$ale  einer  3^one  unb  anbertfalb  $funb  fein  geftebted 
3»e$l  barunter  gerührt.  2)ie  übrige  Se&anblung  \\t  ganj 
nadj  voriger  Stummer,  nur  »erben  fte  gum  Srotfnen  auf 
mit  SRetjl  befäete  Fretter  gelegt,  unb  erft  »enn  fie  ge* 
bacfen  »erben  auf  bie  mit  SSutter  betriebenen  SatfMedje 
gebraut. 

1345»  ©efottene  ©»tele, 

ein  $funb  3udcr  »irb  mit  einem  falben  ©flogen 
8tofen»affer  geliutert  (f.  b.),  bann  in  eine  ©Rüffel  ge* 
nommen  unb  $um  (Srfalten  gefiettt  9hm  rü&rt  man  if)n 
mit  j»ei  (Stoeifj  gut  ab,  rityrt  brei  ffiiertefyfunb  gefiebte*, 
ganj  feine«  3Re$l  barein,  unb  »erfährt  im  Uebrigen  »ie 
bei  9tx.  1343,  nur  legt  man  bie  ®uteie,  flatt  auf  ein 
8a<fMec$,  auf  ein  mit  SRe&l  befäete*.  33rett  unb  laßt  fie, 
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$Wei  bis  bret  Sage  in  einem  barmen  3i»nmer  trotfnen, 
wo  fte  aMann  auf  mit  SJutter  abgeriebene  Satfble^e 
gefefct  unb  in  ganj  abgefülltem  Dfen  gebatfen  werben. 

1346»  »ranne  ©utele. 

SRan  fefct  in  einer  mefftngenen  Pfanne  einen  ©d)ol>* 
pcn  £onig  jum  geuer,  rüljrt,  wenn  er  anfängt  $u  fteben, 
jwölf  ?ot&  feinen  Hudtx  barein/ unb  lägt  bieg  aufammen 
nodj  einmal  auffodjen.  hierauf  föüttet  man  e$  in  eine 
Söffet,  8*t  Jtpci  (Sgloffel  J?irf$enwaffer  barein,  rü$rt 
bie  feingewiegte  ©d)ale  einer  3itone,  ein  ?otf)  fein  ge* 
ftogenen  3immt  unb  ein  gutes  $funb  £au*me$t  barun* 
ter,  unb  nimmt  nun  einen  $&eil  fjerauG,  ben  übrigen 
ftettt  man  in  ber  ©d)üffel  an  einen  lauwarmen  Ort 
Da3  herausgenommene  wirb  aWbann  jrnei  Wefferrücfen 
tief  ausgewalzt  unb  ju  gießen  na$  ber  ©roge  ber 
SKöbel  gefd&nitten,  lefctere  leicht  mit  9Wef)l  befäet,  bie  glecf* 
<J)en  barauf  gelegt  unb  mit  ben  beme&lten  gingern  genau 
Ijineingebrütft,  worauf  man  bie  3»6bel  umfifir$t,  »om 
au«gebrücften  Silb^en  ben  überfiüfftgen  Seig  abfd^neibet 
unb  ausfliegt,  bie  ©utete,  auf  ein  mit  Sutter  ober  ©pect 
abgeriebene«  Sacfbledj  nidjt  au  na&  aneinanber  gelegt, 
einige  ©tunben  flehen  lägt,  unb  fobann  in  ni$t  ju  Beigem 
Dfen  bätft. 

134».  ßecferle. 

3n  einer  meffingenen  Pfanne  fefct  man  eine  &albe 
SJtag  £onig  $um  geuer  unb  U)n  breimal  aufzeigen, 
bann  rüljrt  man  ein  $funb  feinen  3u*er  barein,  unb 
I&ft  bieg  aufammen  nodj  einige  »Knuten  fod&en ,  worauf 


geroftete,  gröblid) 
limmt,  ein  ftalbed 
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Ctuint  fein  gefiof enc  helfen,  ein  Ijafb  Mt)  fein  geflogene 
SWuSfatnuS  ober  SRuöFatblüte,  a<$t  ?ot&  Hehl  rtnirflig 
gefd^nittener  3^otiat,  eben  fo  triel  Jßomeranaenfdjale,  ein 
DalbeS  £luint  fein  geßofjene  (Sarbamomen  unb  Äubeben 
iinb  sn>ei  $funb  §au$mel)l  baju  tommt,  tccfj  foH  Meß 
alle*  fd&nefl  gefd&efjen,  befcor  ber  Seig  erfaltet.  SUSbann 
nimmt  man,  Wityrenb  man  ben  anbetn  an  einen  lauwar* 
men  Ort  pellt,  einen  Sfjeil  bed  £eige$  fjerauS,  unb  formt 
folgen  einer  SBurft,  au$  Welcher  man  ©tfitfdjen  fönet* 
bet.  Sefctere  werben  nacfj  ber  ®rö£e  ber  2KöbeI  jwei  SWeffer^ 
rüden  bicf  auSgewaljt,  tiefe  leidet  mit  SJleljt  befäet,  bie 
aufgewallten  ©tütfc^en  mit  bem  beme^ten  ginger  gleich 
mäßig  eingebriuft,  l)erna#  l)erau6geßür$t,  ber  etwa  nodfj 
unebne  Seig  mit  bem  STOeffer  glatt  abgefc^nitten ,  f&mmfe 
lid)  auf  mit  SButter  abgeriebene  SBadfbled^e  in  brei  ginger 
breiter  (Sntfernung  fconefnauber  gefegt,  unb  in  mittel&eifiem 
Ofen  gebacfen. 

1348.  3immtfe<£etle* 

3»ei  $funb  SWanbeln  Werben  abgezogen,  fein  im 
2J?orfer  geflogen,  unb  auf  ein  9?ubelbrett  gebraut,  bann 
anbertl)alb  $funb  feiner  3utfer,  t>iet  €ot^  ^immt,  ein 
fialb  Jßfunb  feingewiegte  Drangenföale,  bie  feingewiegte 
©djale  üon  brei  3itronen  unb  fünf  bi$  fe$3  ©er  baju 
gegeben,  unb  SlfleS  gut  unteretnanber  gemengt.  2)a3  93atf* 
brett  befäet  man  nun  mit  3ucfer,  nimmt  ben  £eig  barauf, 
unb  reißt  bat>on  ©tficfdben  ab,  Welfy  man  in  bie  mit 
%  3ucfer  leicfct  befäeten  2»6bel  brütft,  biefe  umftürjt,  bie 
Secferle  auf  ein  mit  Dblaten  belegte*  Sle$  legt,  unb  in 
mtttelfjeifiem  Ofen  bätft. 

1349.  31mmtlecftrlc  auf  «itbere  tltt* 

Wart  fiaßt  fein  ein  $funb  abgezogene  SWanbeln, 
mengt  fie  auf  bem  Sarfbrett  mit  einem  *ßfunb  feinem 
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3u<fer,  t>ier  8 otl)  feinem  Simmt,  ber  feingewiegten  €d)ofc 
einer  3itrone,  *Wei  (Stoffel  SRebt,  einem  balben  Sot§ 
äRuSfatnug,  ein  wenig  Steifen  unb  fünf@iern  gut  untere 
einanber,  unl)  beenbet  bie  Setferle  tt)ie  obige* 

1350.  SBetjJe  8e<f etle. 

§lnbert!)alb  $funb  fein  geflogener  3ucfer  n>trb  mit 
brei  ©poppen  Slofenwaffer  angerührt,  bieg  auf$  geuer 
genommen,  unb  fo  lange  gefotten,  bi$  e$  breimal  aufge* 
fliegen  ift  unb  ^efle  ©lafen  wirft  #  worauf  man  e$  bei 
©ette  fleüt.  3ft  e$  fo  Weit  erfaltet,  bag  man  ben  Singer 
barin  leiben  Farm,  fo  fd)äumt  man  folc$e$  ab,  rüfyrt  e$ 
langfam  an  fünf  fcerflopfte  (Sier,  gibt  brei  8otb  feinen 
3immt,  brei  Ctuint  3Ru$fatnug,  ein  Sotlj  Garbamomen, 
ein  &alb  Soll)  Äubeben  (9UJe$  fein  geflogen)  unb  jwei 
*ßfunb  *>om  föonflen,  fein  geftebten  SWebl  barein,  arbeitet 
ben  $eig  gut  ab,  unb  laßt  ibn  einige  3eit  fielen.  8II& 
bann  wirb  er  jwei  SKefferrürfen  bfcf  auägewaljt,  ju  S(e<f> 
d)en  nad)  ber  ©roge  ber  SRöbel  gefdjnitten,  bie  gießen 
in  bie  mit  SJiebl  befäeten  2Jf6bel  gleichmäßig  gebriuft, 
bann  berauSgeßürjt,  auf  mit  SJiebt  beftreute  ©retter  ge* 
legt,  mit  SKe^l  leicht  überfiet,  unb  brei  bis  »ier  Sage 
im  warmen  j$lmmt  getroefnet,  worauf  bad  9Rebl  leiebt 
abgefcbüttelt,  bie  Serferle  auf  leidet  beflridjene  ©acfblec^e 

gelegt  unb  in  ganj  abgefülltem  Dfen  gebaefen  Werben. 

•  »  .  *       •  • 

1351.  28 eitle  Cecferle  auf  anbm  *tt. 

©ed)6  dier  werben  mit  einem  $ßfunb  feinem  3«^ 
eine  ©tunbe  gerührt,  unb  bann  ein  SSfertelpfunb  abgezogene, 
fein  geflogene  SWanbeln,  ein  ?otl)  feiner  3immt,  Me  feinge* 
Wiegte  ©djale  einer  3»'trone  unb  fo  t>iel  SKebl  barefn  gerührt, 
bag  ber  Seig  jum  *u*waljen  ift ,  worauf  er  betaute* 
fiommen  unb  au  einer  langen  SBurfi  auf  bem  beme$ltet> 
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Satfbrett  geWafyt  wirb.  *8on  festerer  föneibet  man  nun 
na*  ber  ®rofc  ber  3»öbel  €tücfct>en  ab,  Waljt  folcft 
au«,  unb  brütft  fte  in  bie  Ui$t  mit  3»e6I  befäeten 
bei,  Weldbe  man  bann  umftürgt  unb  bie  ?erfer(e  auf  ein 
mit  Oblaten  belegte«  8fe$  fefct.  6inb  alle  auf  biefe 
8rt  bereitet,  fo  Werben  fte  in  einem  warmen  3immer  über 
8?a$t  getrotfnet,  unb  &erna$  in  abgefülltem  Ofen  ganj 
toeiß  gebacfem 

1359.  «Beiße  ZibtuQttu 

Sin  $funb  abgezogene,  abgetrotfnete  ÜJlanbeln  Wer* 
ben  fein  töngti*  gefdjnitten,  unb  auf  einem  mit  Rapier 
belegten  Sied?  in  ber  9*6&re  geroftet,  bi«  fte  gelb  gewor* 
ben.  3?un  rütjrt  man  neun  ©gelb  mit  einem  $funb  fein 
geftebtem  3udex  eine  fcalbe  ©tunbe,  gibt  bie  feingeroiegte 
Schale  einer  3itrone  unb  ben  feften  ©cfcnee  ber  neun 
©weif  barunter,  rüfjrt  biefj  aufammen  nod)  eine  (Stunbe, 
-  mengt  fobann  fcier  ?ot&  fein  gefdjmittenen  3^nat,  eben 
fo  fciel  $Pomeran$enfd)ale ,  ein  Cluint  fein  geflogene  9?el* 
fen,  eben  fo  üiel  2Ru«fatblüte,  ein  Cluint  ßarbamomen, 
ein  ^alb  ?ot&  feinen  3immt  (biefe  brei  «rtifel  fein  ge* 
fiofjen)  unb  ein  $funb  feine«  9Jie&l  gut  barunter,  fcon 
lefcterm,  wenn  e«  trocfen  ifi,  au*  einige  ?ot$  weniger, 
bamit  bie  SRaffe  ni*t  ju  ftarf  wirb-  9fun  fdjneibet  man 
Oblaten  fo  groß  als  man  bie  ?ebfud)en  ßaben  will,  frreic&t 
»on  ber  SRaffe  fleinfingerbttf  barauf,  befiaubt  e«  mit  fein* 
gefiebtem  3w*er/  ^9*  in  bie  SRitte  unb  an  bie  (Stfen  ein 
<£*eib*en  Stewutf*  lö#t  bie  Sebfudjen  jwei  bi«  brei 
6tunben  fte&en ,  bamit  fte  au«trocfnen  unb  einen  ©lang 
befommen ,  legt  foldje  bann  auf  ein  mit  $apier  belegte« 
8le$,  unb  batft  fte  in  mittell^em  Ofen  $etigelb.  * 

1353.  ©raune  Cebfudjen.  ,.  • 

(Sin  $alb  $funb  grobgefrofjener  3utfer  wirb  jum  großen 
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gaben  (Sir.  1505)  gefocfct  unb  *om  geuer  genommen,  nad& 
einigem  Grfalten  mit  einem  $fuhb  #onig  iebodj  neuer* 
bing$  auf*  geuer  gefegt ,  unb  &oax  fo  lange,  bW  er  em 
paarmal  aufgelegen,  bann  leert  man  i&n  in  eine  ©d&üfiel, 
unb  rubrt,  toenn  bie  SKaffe  ein  ttentg  erfaltet  ijl,  ein 
iotf)  geflogene  ?ßottafd&e,  &tt>ei  ?otb  breit  gefd&nittene  2Ran> 
beln,  ffoci  8ot&  linglid)  gelittene  $omeranaenföale,  eben 
fo  t>iel  3itronat,  einen  (Stoffel  3immt  unb  einen  Äaffee* 
löffet  Sieifen  (SeibeS  fein  geflogen),  eine  geriebene  Wlu&tal* 
nu$  unb  ein  <ßfunb  feine*  3JJefjl  barein.  3fi  Meß  alle* 
reefct  gut  untereinanber  gemengt,  fo  ttirb  bie  Waffe  auf 
bem  Satfbrett  gut  gearbeitet,  aWbann  auSgemaljt,  jufanu 
mengefdjlagen  unb  normal*  auögewaljt ,  unb  hierauf  in 
erforberlid&er  ©rofje  Stufen  bafcon  gefd^nitten,  tt>elc$e 
man  in  bie  baju  befümmten  gormen  brütft,  unb  auf  einem 
mit  ©perf  betriebenen  93atfbled&  gelbbraun  64<ft.  %\lW 
»erben  bie  8ebfu#en  mit  tnbef  jum  großen  gaben  (9?r. 
1505)  gefönten  3ucfer  überffcid&en  unb  in  abgefaßtem 
Ofen  getroefnet. 

1354,  ^feffernüffe. 

gfinf  gut  Berrü&rte  ©er  werben  mit  einem  $funb 
3utfer  brei  2}tertelfhmben  gteid&mdgig  abgerührt,  batm 
toier  8ot&  feingetoiegter  3^önat,  bie  feingettnegte  ©djale 
einer  falben  3ittone,  gn>ei  Kaffeelöffel  geflogene  Sieifen, 
jtt>ef  SWefferfpiöen  feiner  Pfeffer  unb  sute&t  ein  fnaw 
gezogene*  $funb  üRefjl  beigefügt,  unb  fol$e3  auf  bem 
Sacfbrett  ju  einem  £eig  gefnetet  2)iefer  toirb  nun  Hein* 
fingerbief  auSgettaW,  unb  fobann  mittelft  eine*  einen  3olI 
im  Durdbmeffer  ßaltenben  runben  glatten  »u$fle($er$  $14$* 
djen  ausgeflogen  ober  aud)  nur  mit  ber  £anb  f  leine  iWget 
d&en  geformt,  ttdc&e  man  auf  ein  mit  einer  ®petffd&tt>arte 
abgeriebene*  »le<$  fegt  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  bhdt. 
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1355.  Simmtftetne. 

Wan  gibt  ein  &alb  Sßfunb  mit  ber  Schate  fein  ge* 
toiegte  SWanbefn,  ein  $alb  *ßfunb  fein  geftebten  3«*«: 
unb  anbertfjafb  Sot!)  gezogenen  3immt  in  eine  Sctyüffef, 
unb  »ermifdjt  bief*  gut  mit  bem  fteifen  ©djnee  fcon  brei 
(Sitteifj.  2)ann  befireut  man  ba$  Sacfbrett  mit  3urfer, 
toalit  bie  STOaffe  ftngerbicf  au$,  fHd&t  fof$e  mit  einem 
Meinen  9f  uöfiecjjer ,  ber  einen  Stern  bilbet,  au«,  legt  bie 
Sterne  auf  ein  beffridjeneä  Sledj,  unb  baeft  fte  langfam 
im  Dfen. 

1356.   ©cfüütc  OTu*fajint>* 

©edjje$n  fiotfc  rot>e  SWanbeln  »erben  fein  gettiegt 
unb  bur<§  einen  grobem  Durdtfdjfag  geftebt,  baä  3urürf* 
gebliebene  nod&malS  fein  gewiegt  unb  jum  3>urd&geftebten 
gegeben  fottie  fe^e^n  Sotfc  feiner  3«<to/  bie  feingeroiegte 
S<fytfe  einer  falben  ^Hxom,  jroei  Äaffeetöffe!  feiner  3immt, 
eben  fo  oiel  geriebene  SDfuSFatnufj ,  t>icr  Sotlj  SWeljI  unb 
jtt>ei  bis  Drei  (Sier.  Dtej*  mad)t  man  nun  au  einem  £eig 
an,  unb  tt>a($t  folgen  auf  bem  mit  3Rel)l  unb3ucfer  befiaub* 
ten  Sarfbrett  gut  uiefierrütfenbttf  au6,  beftreid)t  bann  bic 
eigenS  baju  befiimmten  mufd)efartigen  görmdjen  leidjt  mit 
SSutter,  febneibet  je  na$  ifjrer  ®ro£e  x>on  bem  Seig  Stütf* 
d)en  ab,  füttert  bie  görmdjen  bamit  au«,  unb  brütft  bi? 
Stücken  leidet  barein,  ttwrauf  fie  mit  Outttenmarmelabe 
gefüllt,  auf  ein  Sacfbfedj  gebellt,  unb  in  ganj  abgefüljk 
tem  Dfen  gebarten  »erben.  9la($  bem  Sadfen  fann  man 
fie  mit  geläutertem  3urfer  ober  mit  3o5anniöbeermarmex 
labe  btcf  überftreid&en ,  unb  fobann  auf  ber  ßonfeetylaite 

1359*  9tonncnf raffen. 

SR  an  rette  «ine  jlarfe  $ant>w>B  ff  iMfyebjelten,  unb  (äffe 
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eben  fo  »iel  geftojjene  TOanbeln  bamtt  in  geläutertem  3utfer 
(9fr.  1502)  fteben.  SBenn  bie#  audgefü&lt  if*,  rühre  man  t>ier 
ioth  geflogenen  3utfcr,  ein  »enig  ßimmt  unb  Steifen,  fein 
ge»iegte  3itronenfchale,  ein  Jäf  eichen  geriebene  ßfjocolabe 
unb  floti  Sot^  fein  gewiegten  ßitronat  mit  einem  ©  unb  fo 
ttiel  ffiem,  als  ba$  Durchfeuchten  erforbert,  gut  barunter. 
SRun  bereite  man  einen  9?ubelteig  (9fr.  Ii),  »oju  jeboch, 
Patt  Salj,  ßudcx  fommt,  »alje  ben  £eig  fein  au$,  rable 
runbe,  ttjalergrofje  $(ä^en  batauä,  gebe  auf  bie  eine 
Raffte  eine«  jeben  ein  nufjgrofjed  £äufchen  oon  ber  oben 
betriebenen  garce,  beftreiche  ben  innern  Stanb  mit  t>er* 
flopftem  ©,  fd)lage  bie  leere  «£>älfte  barüber,  fo  baß  1)alb* 
monbartige  tfräpfchen  entffchw,  brücfe  biefe  leicht  an,  unb 
batfe  fte  alSbann  auf  einem  mit  Schreibpapier  belegten 
8le<h  in  nicht  au  W6em  Dfen. 

1358,  aJTailditber  «rroqttaitfc 

3)rei  SSiertelpfunb  feinet  Wehl,  eben  fo  t>iel  feiner 
3ucfer  unb  gleichviel  ganje,  rohe  3Wanbeln  werben  jufam* 
men  auf  bem  SJarfbrett  mit  einem  ®la6  SBaffer  $u  einem 
fejlen  Seig  angemaßt,  unb  biefer  *u  länglichen  SBetfen 
geformt.  Jefctere  fchneibet  man  nun  über$»erch  in  flnger* 
breite  Schnitten,  legt  fol<he  auf  ein  leicht  beftrichene* 
93atf blech  nebeneinanber ,  unb  bacft  fte  in  mittelheißem 
Ofen  fchin  gelb. 

1359,  üWanbelhohlhiPVen. 

©n  s4?funb  abgezogene,  mit  ffitoeiß  fehr  fein  geftoßene 
SRanbeln,  ein  halb  5ßfunb  feiner  Sudev,  ein  83iettelpfunb 
geftebteS  Wehl  unb  bie  feingetoiegte  Schale  einer  halben 
Zitrone  »erben  jufammen  mit  ©»riß  ju  einer  bünnen  SWaffe 
angerührt  9?un  »irb  ein  ganj  bünner  $appenbecfet  nach 
ber  Oräße,  »ie  bie  £ohl(jippen  »erben  follen,  au$gef<hnitten, 
biefer  auf  ein  mit  äBach*  abgeftri<hene*  ©arfblech  gelegt, 

«r  ry 


Digitized  by  Google 


«leine*  ©atftoett  581 

m  ber  Waffe  fo  bftnn  a»  bet  !ßawenbedfel  in  bie  au«# 
gefc^nittene  Deffnung  geftricfcen,  unb  lefeterer  bann  auf* 
ge&obem  3)wfe*  SSerfaljren  »ieberfcolt  man  fo  lange,  bi* 
bie  Waffe  »erbraust  ift,  »orauf  bie  £o&ll>ip}>en  in  gaiy 
abgefülltem  Dfen  leic&t  gelb  gebaefen  unb  fogleidfr  »arm 
über  ein  runbe*,  fleinftngerbitfe*  £6ljd)en  gerollt  »erben, 
»oburefc  9io6rdjen  entfielen,  »eldje  ßigarren  gleiten 5 
ober  man  biegt  fle  über  einen  runben,  fingerlangen,  un* 
ten  jugeftifcten  äapfm,  unb  formt  fle  baburdb  $u  einer 
2)fite,  »eldje  man  unten  jufammenbrütft,  unb  mit  gefdpla* 
genem  Sknifleraljm  (9?r.  Uli)  au*  einer  mit  einem  »ei> 
ten  9lo$r  aerfe&enen  Sacfforifce  föneefenartig  einfüllt 

1360.  3ittottenfÄ«leim 

3»ei  Sitxontn  »erben  an  einem  *ßfunb  %\xitt  ab* 
gerieben,  legerer  fein  geflogen,  bann  geftebt,  unb  mit 
fünf  Siern  eine  &albe  Stunbe  flaumig  gerührt.  9?un 
mengt  man  ein  $funb  geliebte*  3Ref>l  barunter,  fe&t  mit 
einem  (Sjjlöffel  auf  ein  leic&t  beffridjene*  93le#  runbe  Sthty 
lein,  unb  flößt  ba*  33led)  me&rmal*  auf  ben  Sifdj  auf, 
»oburdj  bie  Äuglein  ein  glatte*,  glanjenbe*  2lnfel)en  be> 
fommen.  ©0  bleiben  fte  eine  ©tunbe  flehen,  unb  »erben 
fobann  in  abgefülltem  Dfen  langfam  gelb  gebarfen. 

1361.  **ni*fücf>leitt. 

Serettet  man  »ie  vorige,  nur  »erben  feine  %itxontn 
am  Suiix  abgerieben,  unb  bafür  mit  bem  3Kef)l  ein  (Sfi* 
loffel  au*gelefener  Slnt*  barunter  gemengt. 

1362,  3itrottettaufiäufcf>en* 

Sine  Sittont  »irb  an  brei  SJiertelpfunb  ^xitt  ah* 
gerieben,  biefer  fein  geffofjen  unb  geftebt,  unb  bann  mit 
j»ef  fcerflopften  Stoeif  unb  bem  Saft  einer  falben  3^ 
fcont  ju  einem  feften  £eig  angemaßt,  ben  man  auf  bem 
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mit  3utfet  betreuten  ©acfbrert  falb  fmgerMrf  avßml$t 
9tun  fticfct  man  mittelft  Heiner,  blecherner  9lu0ftecber  fti* 
guren  (Slfngc ,  £albmonbe,  Stemmen  u?  f.  tt>.)  au$, 
n>eldr)e  auf  ein  mit  9Bad)6  beftridjeneö  Bledj  gelegt,  unb 
in  abgefülltem  Dfen  feör  langfam  gebacfen  tmben.  — 
ftann  man  audj  o&ne  3itronenfaft  bereiten,  tt>o  fte  ft<$ 
bann  Wnger  an  »armem  Orte  aufbewahren  laffen.  3n 
biefem  gaü  fommt  ein  @in>ei#  mejr  aum  2*ig. 

1 363.  a^ocolabeauflättf^en. 

■ 

(Sin  $aib  *Pfunb  fein  gefiebter  3ucfer  unb  ein  5Mettet* 
pfunb  geriebene  ßfacolabe  toirb  mit  brei  tterflopften  (£i* 
tteif  au  einem  tiefen  Seig  angemaßt,  ben  man  auf  bem 
mit  3ucfer  betreuten  Sarfbrett  §alb  ftngerbitf  auflttalat, 
bann  tt>ie  vorigen  auöftic^t,  unb  bte  Stuftäufdjen  aue$  eben 
fo  beenbet 

1364.  öffanbelauf lauften. 

(Sin  ßalb  $Pfunb  fein  geftebter  Suda,  SStertet* 
pfunb  abgezogene,  mit  einem  ©toeifj  fein  geflogene  SWan* 
beln  unb  aroei  ffaffeelJffel  3tmmt  »erben  mit  groet  Siroeifj 
ju  einem  tiefen  $etg  angemaßt,  ber  auf  bem  mit  3ucfer 
betreuten  Saefbrett  balb  ftngerbtcf  auSgeroalat  unb  fobann 
nac^  9?r.  1362  ausgeflogen  unb  beenbet  roirb. 

,  «nmerfung.  Sei  ben  9Cuftäuf*cti  9tr.  1362—1364  iff 
eine  $aut>tfa#e,  baf  ber  Setg  ettoa«  fiatf  i%  inbem  fte  fonjt  gerne 
»erlaufen.  <Sie  tonnen  au$  auf  $a£ier  gefegt  unb  bieg  auf  ba« 
©le<$  gejogen  »erben;  auf  jeben  frall  aber  mujj  man  fte  in  gang 
abgefülltem  £  ff  n  baden,  bellten  fte  nadj  bem  23nefen  nid&t  gerne 
oom  *patfer  laffen,  fo  überfahrt  man  fle  auf  ber  »erfeljrten  Seite 
mit  einem  feuchten  <S<$toamm. 

1365.  ®ebntbti*<nttt. 

3*ei  <Sta>e(£  »erben  au  Schnee  gefölagen,  unb  ein 
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»iertefyfunb  feinet  3udet,  ein  «Jffel  »anflTejutfer  unb 
fe<$*  ietf)  feine«  2Ref>l  batein  gerührt.  2>fe  TOaffe  fott 
toeber  ju  biet  nodj  ju  biinn  fein,  ©ie  »irb  nun  in  eine 
au«  einem  ftarfen  Sogen  ©d&reibpapiet  gemachte  2)üte 
(©c§atm%l) ,  »elc$e  unten  bi«  au  fiarfer  geberfielbitfe 
gleidj  abgeftufct  ifi,  eingefüllt,  unb  auf  ba«  mit  Sßad)« 
abgeriebene  Satfbledb  $u  jolllangen,  oben  unb  unten  f)alb 
fingerbreiten,  in  ber  SKitte  et»a«  fd^maferen  33t«quitci)en 
gefegt  2)iefe  lagt  man  an  einem  »armen  Drte  fciet 
©tunben  flehen,  unb  bäcft  ftc  al«bann  in  mittel&etfjem 
Dfen  su  §übfd)  blafgelber  ftarbe. 

1366.  g&erittgtteit* 

SKan  fölägt  fed&ö  ßt»eifj  au  fietfem  Schnee,  unb 
fimfct  »ä^renb  bem  ©plagen  ein  paar  Srotfen  ßtoonen* 
faft  ober  Sfftg  barein.  SKun  wirb  ein  $alb  <Pfunb  fein 
geftebter  trotfener  3udvc  barunter  gemengt,  unb  fcon  bie> 
fer  SWaffe  bann  mittelfi  eine«  Sfjlöffel«  ober  nod)  beffer 
burd)  eine  Satffrrtfce  etä&nlid&e  #auf$en  auf  Rapier 
gefefct ,  »eld&e  man  burdj'«  ©ieb  mit  feinem  3u<fer  be* 
ftaubt,  unb  einige  SRinuten  fielen  laßt,  bi«  ber  3ucfer 
aerfc^moljen  tfi.    2)ie  5)Japierbogen  »erben  jefct  (ober 
au$  au&or)  beljutfam  auf  ein  gerudjlofe«,  fiarf  bäumen* 
bttfe«,  glatte«  ©retteten  gebogen,  unb  bie  3Keringuen  in 
gana  abgefülltem  Dfen  meljr  getroefnet  al«  gebarten,  bi« 
fie  fcon  oben  ein  gelbliche«  2lu«fe()en  Gaben,  «(«bann 
nimmt  man  fie  $etau«,  lo«t  fte  vom  ^atfer  ab,  unb  brüeft 
an  bem  untern  noefy  »eichen  SQcil  ober  Soben  mit  einem 
Sfyeetöffel  eine  Vertiefung  ein.  #ernadj  »enbet  man  ba« 
$apier  ber  Stäffe  wegen  um,  legt  bie  SWeritiguen  umge* 
fMkrat  »ieber  barauf ,  fo ,  bag  ber  eingebrfidfte  Xtyil  oben 
fteljt,  unb  trotfnet  fie  im  Dfen  au$  von  biefer  ©eite. 
Dann  »erben  fte  an  einem  »armen  Drte  aufbe»a$rt, 
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beim  ©ebraudj  &or  bem  Auftragen  Me  SBertiefüttgen  mit 
SBaniflefölagrabm  (9fr.  ilii)  gef uUt ,  je  $tt>ei  unb  jn>ei 
leidjt  aufammengefe&t,  alle  übereinanber  gefiel!*,  unb  fo* 
gleich  ju  Sifd)  gegeben. 

1367.   OTerttiQuen  mit  (£onfttüre* 

SWan  berettet  fcon  berfelben  Waffe  unb  auf  biefelbe 
SBeife,  ttue  in  voriger  Kummer,  jebodj  nur  in  ber  ©röße 
unb  gorm  ber  Haubeneier,  SWeringuen,  treibe  fcor  bem 
©ebraud)  mit  Slprifofenmarmelabe  gefüllt  unb  ebenfalls 
ju  jtt>ei  unb  att>et  aufammengefefct  Serben. 

1 368«  OTcringuett  auf  anbete  ftrt. 

2)ie  SKertnguenmaffe  Kr,  1366  wirb  in  eine  mit 
einem  Weinen  JRö&rctyen  t>erfe&ene  Sacffprtye  eingefüllt, 
unb  bamtt  auf  ein  mit  feinem  Del  beflridjeneä  93led)  Heine 
3tinglein  gefprifct,  beren  Dberfladje  man  mit  tönglidj  grob 
gefdjnittenen  SRanbeln  ober  *JJif*aaien  einem  £rana<$en 
&&nlic$  belegt,  au<$  nad)  ©elieben  mit  farbigem  ®rob* 
jurfer  (ber  bei  jebem  Konbitor  ju  befommen  ifi)  befireut, 
Worauf  man  bfe  ÜRertnguen  in  gänalicty  abgeführtem  Dfen 
mebr  trotfnet  al$  bäcft.  Sinb  ftc  burd)au$  feft  gemor* 
ben,  fo  fönnen  fic  fogleid)  au  $ifd)  gegeben  ober  an  einem 
»armen  Orte  aufbewahrt  »erben. 

136»»  CaniKetoinb» 

Drei  ßitteifj  werben  au  fieifem  ©c$nee  gefd&lagen 
unD  ein  ^alb  $funb  feiner  3uefer  nebft  üier  ?ot$  SaniHe* 
auefer  barunter  gerührt,  biefe  Waffe  bann  in  eine  93acf* 
fprifce  eingefüllt,  unb  in  beliebigen  giguren  auf  $apier 
aufgefprifct,  »eld^e  man  ungefäbr  trierunbamanaig  ©tunben 
auf  einem  »armen  Dfen  fielen  lägt,  bt$  fte  gana  trorfen. 
fftaty  Belieben  fann  man  fie,  fo  lange  fle  no<$  feucht 
finb,  mit  farbigem  ©robautfer  beflreuen. 
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1310.  ©eroftetc  «Wanbeltt. 

Sin  fall  fßfunb  bubfdje,  gtofje,  rein  belefene,  fuße, 
unabgejogene  2»anbeln  »erben  mit  einem  falb  $funb 
3utfer,  einem  ®Ia$d)en  SBaffet,  ein>a$  feinem  3immt, 
ÜJluöfatblüte  unb  jnjei  Outnt  ©anbelputoet  in  einet  mef* 
fingenen  Pfanne  auf 3  geuet  gefefct,  unb  fo  lange  barin 
getöflet,  bi$  ber  3ucfet  an  ben  SRanbeln  hängen  bleibt, 
tt>eld^e  man  bann  auf  ein  £ud)  leert.  Sin  ben  jurücf* 
gebliebenen  3urfet  gießt  man  nun  einige  (Sfjloffel  SBaffet, 
gibt,  tt>enn  er  aufgelöst  ifi,  bie  sJKanbeln  baju,  unb  töftet 
biefe  alSbann  nod&  fo  lange  barin,  bis  fxe  mit  bem  3«<fa 
gänzlich  überwogen ,  tt>orauf  fie  hetauögenommen ,  au&ln* 
anber  gelegt  unb  falt  aufbewahrt  »erben. 

1391«  ©croftctc  ÖJtanbeln  auf  anbete  Strt- 

(Sin  halb  $funb  feinet  3"**  tt>frb  mit  einem  hat» 
ben  ©poppen  9tofentt)affet  in  einet  mefflngenen  Pfanne 
)um  geuet  gefefct,  unb  $um  Steitlauf  (9t.  1503)  eingefoefct. 
9tun  fommt  hierein  fo  Diel  feinet,  geftofjenet  j&totot, 
bi*  bet  ßudtx  fdjon  btaun  ift,  unb  al*bann  ein  6alb 
*Pfunb  abgeriebene,  unabgejogene  SRanbeln,  n>eld&e  man 
fo  lange  übet  bem  geuet  abtuet,  bis  fie  ben  ävuta 
etwas  angenommen  baben,  tyernadb  nimmt  man  baö  ®anje 
t>om  geuet  tt>eg,  unb  fudjt  bie  SRanbeln  au&  2)en  übti* 
gen  Qada  fefct  man  nochmals  mit  einigen  Sfjlöffeln  SRo* 
fenwaffet  jum  geuet,  laßt  ihn  auflöfen,  gibt  fobann  bie 
SWanbeln  baju ,  unb  tührt  biefe  fo  lange  auf  bem  geuet 
ab,  bis  fie  ben  %\idtx  fafi  gänjlid)  angenommen  haben 
unb  ju  fnaefen  anfangen,  wo  fie  nun  betausgenommen, 
auSeinanbet  gelegt,  unb  falt  aufbewahrt  wetben. 

1399.   ©etoflcte  >?afclttüffe. 

SBetben  gans  nad)  fcotbetgehenben  jttei  »ummetn 
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bereitet,  nur  baf  man,  ftott  Sfanbefn,  ein  !>alb  Sßfunb 
£afelnußferne  t>ertt>enbet. 


Sorbemerfung.  Um ©efrorne«  Bereiten  $u  fonnen,  {fi  eine 
Sncfcfe  pon  3fnn  ober  oerjinntem  SBledj  mit  einem  genau  fc$lfef?en* 
ben  IDedet,  ber  mit  einem  ©rtff  oerfeljen,  erforberlidfc ,  fotoie  ein 
Ijäljerner  .Rubel,  melier  am  JBoben  einen  3o$>fen  (Sfcunbeu)  r)at. 
$>er  tfübel  mnf  fo  viel  Umfang  fjaben,  bafj,  toenn  bte  ©efrterbnjfcfe 
barin  fteljt,  immer  no<$  neben  Ijerum  ein  vier  Ringer  breiter,  leerer 
Kaum  bleibt,  um  if>n  mit  bem  nötigen  <Si«  anfüllen  $u  fcnnen ;  eben 
fo  mujj  berfelbe  Ijanbfyocfc  fyöfyer  fein,  rote  bie  93üc$fe.  gerner  be* 
barf  e*  eine«  mit  einem  langen  Stiel  au«  hartem  £olj  gearbeiteten 
CUlöffel*  ober  @*>atel6.  tiefer  mug  unten  mit  einer  tteinen,  brei 
ginger  breiten  6<$aufet,  mel^e  runb  unb  föarffautig  ifi,  um  bie 
angefrome  SRaffe  t>on  ber  53ü#fe  gut  abzogen  gu  fönnen,  verfemen 
,  fein.  Stuf  ben  ©oben  be*  tfubel«  wirb  Ijalb  ljanbljo($  in  Heine 
(Sturfe  oerf  topfte«  St«  fefi  eingefroren,  nnb  tfoti  $anb»olI  «fcocfcfalj 
barnber  geftreut,  toorauf  bie  ©efrierbücfcfe  in  bie  Witte  be«  Mbtli 
auf  ba«  (Sid  geftellt,  unb  ber  leere  Kaum  }\iu[dpen  ber  93üc$fe  unb 
bem  Stübtt  mit  Hein  oerllo^ftem  unb  mit  «fto^falj  vermengtem  CSid 
fep  ausgefüllt  wirb.  —  3n  (Ermangelung  oon  8i«  fann  man  bei 
S&aljmgefrornem  aud&  Sd^nee  nehmen,  unb  folgen  bann  gut  gefal* 
gen  wie  ba6  (Sie  bennfcen;  bei  DbfJgefrornem  iß  bief  jebodfr  nid&i 
autoenbbar. 

131 3*  ©attiflegefrortte«* 

3wei  ©poppen  Stafcm  wirb  mit  gwolf  Sotl)  ßuda 
unb  einem  ©tengeld)en  SaniUe  einigemal  aufgefodfjt,  unb 
hierauf  jugebecft  eine  f)al6e  ©tunbe  bei  Seite  gefieUt 
«Run  »erben  ac^t  bis  neun  ©gelb  gut  verFTopft,  bie  fjal& 
erfaltete  93aniHemild}  baran  gerührt,  unb  bieg  bann  burdj'G 
Sieb  gegoffen  unb  aufs  geuer  gefefrt,  n>o  man  e6  .unter 
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befWnbigem  ©plagen  mit  einem  Golemen  S^nertefeit 
Focfyenb  fyeifi  werben,  aber  nid)t  jum  £od}en  Fommen  fä$t. 
SUSbann  Wirb  tiefe  ßreme  in  eine  irbene  ©cfyüffel  gegof* 
fen ,  ftum  (Srfalten  an  einen  Füllen  Drt  ffrflt,  unb  wä&' 
renbbem  öfter*  umgerührt  3?ad)bem  fte  fcittig  Taft  ge* 
worben,  wirb  fte  in  bie  ®efrierbü#fe  eingefüllt,  biefe  genau 
mit  tljrem  Derfel  fcerftfyloffen  in'6  (StS  geftellt,  unb  bann  im* 
mer  fdjneH  rücfwärtö  unb  vorwärts  gebreljt.  9?ad)  Verlauf 
tton  einer  SSiertelfiunbe  wirb  fie  geöffnet  unb  nad&gefe&en, 
ob  ft$  bie  Waffe  fdjon  am  <Ranb  angefefct  $at  3ffc  biefe« 
ber  Sali,  fo  wirb  lefctere  mit  bem  (SiSloffel  am  ©oben  wie 
an  ben  ©eiten  lo$*  unb  abgeflogen,  bie  SJüc^fe  wieber 
genau  mit  bem  Decfel  t>erfdt?Ioffen,  unb  eine  Siertelfhmbe 
fdfjnett  fcor*  unb  rücfwärtö  gebreljt.  Dann  fteljt  man  auf 6 
neue  nac$,  flicht  bie  an  bem  93oben  unb  ben  ©etten 
angefefote  SKaffe  mit  bem  (SiSloffel  ab,  unb  föiebt  ba$ 
2>tcfe  in  bie  STOitte,  bamit  ba$  glüfftge  am  9lanb  ftd)  an> 
fefcen  fann.  3)te  Südtfe  Wirb  wieber&olt  »erfd)loffen,  unb 
gebreljt  Wie  oben,  nad)  einer  SSiertelftunbe  wieber  geoff* 
net,  ba$  Slngefefcte  loSgeftodjen  unb  hierauf  fcerrü&rt, 
bann  bie  Südtfe  t>erfd?loffen,  gebreöt,  nadf)  einer  Siertet* 
ftunbe  aufgemalt,  baö  ©efrorne  loSgeftocfyen ,  unb  ba$ 
@an$e  butterä^nlicß  tterrüljrt.  3ft  ba3  ©efrorne  nun  fo, 
ba£  man  e£  mit  bem  Söffet  abftedjen  fann,  fo  ift  e*  fer* 
tig,  im  anbern  galt  mufj  baS  Dreyen,  Slbftedjen  unb 
93erru6ren  nod)  einmal  wieberfjolt  Werben.  SBä&renb  bem 
treiben  ber  @efrierbüd)fe  fc^miljt  baö  ©0,  unb  baS  2Baf* 
fer  wirb  nun  burcty  ben  am  ©oben  be6  £übel$  beftnb* 
liefen  3a))fen  abgelaffen  unb  mit  Flein  t>erfto£enem  @i$, 
Worunter  Äodjfalj  gemengt  ift,  crfefet  SBenn  baS  ®e< 
frorne  bie  ©efömeibfgfeft  von  frifdj  gerührter  Sutter  fjat, 
fo  brücft  man  e*  in  bie  baju  befiimmte  gorm  mit  einem 
fUbernen  fidffct  feft  ein,  unb  jleUt  biefe  nodj  einige  3eit 
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auf  ba*  geftamtfte  ©6.  SSor  bem  anrieten  toirb  bie 
gönn  bann  einen  Hugenblicf  in  Geige*  SBaffer  getauft, 
f*neU  berauflgenommen  unb  abgetrotf net,  unb  herauf  Da« 
©efrorne  auf  bie  beßimmte  platte  umgeftür$t  unb  auqetv? 
blfcflig  )tt  $ifc§  gegeben*  Sefeterc«  alle«  mufj  feljr  rafc$ 
nacfceinanber  gefcfce&en.  — •  2>icfe$,  fon>ie  überhaupt  jebe* 
©efrorne,  foDte  immer  fogleid)  gebraust  »erben;  imgalle 
foldjeö  aber  ntrfjt  t^unltdj  tft,  fann  man  eS  in  ber@efrier* 
büdtfe  aufbewahren,  tt>eld)e  man  bann  in  fleingefiampftea 
m  gräbt,  ©oll  e$  in  ©läfern  ferolrt  werten,  fo  füllt 
man  e$  aud  ber  ©efrierbüd&fe  fdjön  fyoü)  in  biefelben  ein, 
unb  bringt  e*  fofort  na$  bem  einfüllen  ju  $tfö. 

1394«  3t troneit QefrorneS* 

3U)ei  3^onen  »erben  an  jn>5lf  ?ollj  3ucfer  abge* 
rieben,  biefer  in  einer  öalben  SDtafj  9lal)m  einigemal  auf* 
gefodjt,  unb  hierauf  eine  balbe  ©tunbe  $ugebecf  t  bei  Seife 
gepellt.  Unterbefj  tterrfityrt  man  ad)t  bi$  neun  Qigett 
gut,  rüfjrt  ben  balb  erfalteten  5Äal)m  baran,  giefjt  foldje* 
burcp*  ©ieb,  fefet  e$  auf«  geuer,  unb  lagt  eS  $ter  unter 
beftänbtgem  ©plagen  mit  einem  fernen  ©d)neebefen 
fodjenb  ^et@  »erben  aber  ntd&t  fodjen,  »orauf  biefe  Ereme 
in  eine  ©d&üfiel  gegojfen,  $um  (Srfalten  gefallt,  unb  »afc 
renbbem  öfter«  umgerührt  toirb.  3(1  jte  ganj  erfaltet,  f* 
füllt  man  fie  in  bie  ©efrierbüdjfe  ein,  unb  beenbet  ba$ 
©efrorne  ganj  na$  ber  in  voriger  Kummer  betriebenen 
«rt  unb  SBeife. 

1395.  JDrattgengefrortte*. 

Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nadj  voriger  9tuw 
mer,  nur  reibt  man,  ftatt  3^onen,  $n>ei  Orangen  am 
iudex  ab.  —  (iben  fo  ttirb  ba*  ©efrorne  t>on  Drangen* 
Hüte  bereitet,  inbem  man  bann  ein  So$  berfelben  in 
bem  9ta&m  auffocfc 
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13KB.  3iwmtaefrorttc** 

3n  awei  poppen  ftafjm  (fie&e  9fr.  1373)  fod&e 
man,  fiatt  SaniHe,  ein  fingerlanges  Stücfc!)en  3imnrt/ 
ba$  in  Heinere  jerbro<f)en  würbe,  unb  beenbe  tmUebrigett 
ba3  ©efrorne  ganj  na$  genannter  9?ummrr.  —  geinet 
im  ©efdpmatf  wirb  biefed  ©efrorne,  wenn  unter  bie  ßreme 
»at  bem  einfüllen  in  bie  ©efrietbü^fe  einige  Kröpfen 
3immteffena  gemengt  wirb. 

1997+  OTanbelg  efrorne«* 

3wei  Soty  füge  unb  fe*$  ©tücf  bittere  Wanbeln 
Werben,  nacfcbem  fle  gebrüllt  unb  abgezogen  ftnb,  mit 
etwa*  2Jlü<D  fein  $u  Sre(  geflogen,  bann  nebfi  jwölf  ?ot$ 
ßudex  in  einer  falben  9Rag  9*a&m  einigemal  aufgefoc$t, 
unb  bieg  nun  eine  tyalbe  Stunbe  jugebecft  bei  Seite  ge* 
fkllt.  Unterbeg  werben  adjt  (Sigelb  gut  Demtyrt,  ber  &alb 
erfaltete  Sla^m  baran  gem&rt,  foldjeS  bur^'S  Sieb  ge* 
gofien  unb  auf$  geuer  gefegt,  unb  baö  ©efrorne  ganj 
nad}  9Jr.  1373  bereitet  unb  beenbet. 

1378«  (£$0  colabeg  efrorne«. 

(Sin  $alb  5ßfunb  geriebene  S&ocolabe  wirb  in  einer 
meffingenen  Pfanne  ober  einem  Äafirol  auf  fdjwadje«  geuer 
gefegt,  unb  Ijier  mit  einem  neuen  Äoctylöffel  fo  lange  ge* 
rfi&rt,  bi«  fle  anfängt  ju  fdjmeljen,  worauf  man  eine 
$albe  9Rag  9tal)m  baran  giegt,  ba*  ®anae  mit  einem 
.  SMertelpfunb  üudex  einigemal  auffodjt,  unb  bann  ftuge* 
beef t  eine  r)a(be  gtunbe  bei  Seite  ftellt.  Unterbeg  Werben 
fe#*  (Sigelb  gut  wflopft,  bie  6alb  erfaltete  (ftocolabc 
baran  gerührt,  unb  bieg  nun  bur#6  Sieb  gegoffen  unb 
aufd  geuer  gefegt,  wo  man  e$  unter  beftänbigem  Sd)la* 
gen  mit  einem  fernen  Sdjneebefen  fo<$enb  &etg  werben, 
aber  ni$t  fofyn  lägt.  3>iefe  Creme  wirb  fät  in  rfne 


Digitized  by  Google 


590 


©efrorne«. 


6d)üffel  gegofien  unb  $um  Srfalten  gepellt,  n>&^renb  tt>e[* 
c$er  1«  oftcrd  umgerührt  »erben  muf .  9?ad)bem  fte 
ganj  erfaltet  tft,  füllt  man  fte  in  bie  ©efrierbüdtfe  ein,  unb 
be^anbelt  unb  beenbet  ba$  ©efrome  gan$  nad)  9ir.  1373. 

•   137!>.  3tt>cicrlci  Gefrorne«* 

93on  ber  £älfte  bed  in  »ortger  Kummer  angegebenen 
Gfjocolabegeftornen  toirb  bie  baju  beftimmte  gorm  jut 
£&lfte  eingefüllt  unb  aufs  @id  gefteflt,  unterbef*  SRan* 
belgefrorne*  (3?r.  1377)  bereitet,  jebodb  nur  t>on  ber  £älfte 
ber  angegebenen  SWaffe,  unb  bamit  bie  gorm  t>oflenb$ 
gefällt,  lefctere  nun  fogleid)  eine  fyatbe  gtunbe  in  (Si$ 
eingegraben,  nad&  biefer  Sät  fc^neQ  in  IjeifieS  äßaffer 
getaudjt,  umgebt,  unb  baö  ©efrorne  augenWitflidfc  $u 
gegeben. 

21  nm  er  Jung.  2lÜe6  vorhergehende  ©efrome  fann  man  an<$ 
mit  ben  ganzen  Giern  bereiten.  Sllflbann  toirb  eine  Ijalbe  STcap 
9? a!jm  mit  bem  beliebigen  ©efe^maef  gefönt,  ber  Nahm,  wenn  et 
Ijalb  erfaltet  ift,  an  vier  (Sigelb  gerührt,  unb  bie  »iet  (Sitveif  jn 
Reifem  ®<$nee  geflogen.  (Sobaib  legerer  ju  feigen  anfangt,  wer? 
ben  na<$  unb  na*,  bf«  er  jieif  i%  jtoöif  ßoth  fein  geflogener  3acf  er 
langfam  baruntet  gemengt,  bann  bie  Gtreme  bur^'s  (Sieb  gegofien 
unb  gleidtfall*  unter  ben  S^nee  gerührt.  JDtep  fefct  man  nun 
auf' ö  freuet,  nnb  l&ft  e«  unter  beflänbfgem  (Silagen  mit  einem 
hölzernen  ©dfoneebefen  fo<$enb  t>eiß  werben,  aber  ni$t  foapen.  £)a3 
übrige  SBerfafyren  ift  xoit  bei  bem  SSattittegefrotnen  (Sfct.  1373). 

1380.  ßtMeergefrorne*. 

1381.  ^ttttfreetgefronte*.     '    }  , 

Sin  Sßfunb  fc&Sne,  reife,  rein  belefene  <5rb*  ober  £im> 
beeren  merben  burdb'3  ©ieb  getrieben,  unterbefl  ein  &alb 
$funb  feiner  »erfahrner  3utfer  mit  einem  <S$oppm  2Baf* 
fer  »erfocht,  unb  atebann  nebft  einem  tyalben  ©poppen 
tteipem,  alten  ftfcbitwin  unb  eben  fo  t>iel  SBaffer  an  bie 
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@rb>  ober  Himbeeren  gesoffen.  Stad&bem  StDed  gut  oet* 
ruljrt,  tt>lrb  e$  in  bie  @efrierbfid&fe  eingefüllt;  unb  na<$ 
3Jr.  1373  weiter  bamit  »erfahren. 

1382.  jrttf^ettöefrorttc*. 

.  JDrei  23iertel>>funb  fcfcöne,  fd6tt>arae  £irf<$en  »erben 
abgerupft  unb  mit  Den  Äernen  fein  geflogen,  bann  mit 
einem  Siertefyfunb  abgelten  3o$anni$beeren  oermengt, 
unb  bie#  burd&'ä  ©ieb  getrieben.  Slun  rüfyrt  man  hieran 
ein  Ijalb  Sßfunb  geflogenen ,  mit  einem  ©poppen  SBaffer 
*erfo$ten  3utfer,  femer  einen  falben  ©poppen  toetjjen 
alten  9tl)emtt>ein  unb  eben  fo  oiel  2Baffer,  fönt  bieg  in 
bie  ®efwrbüc§fe  ein,  unb  oerf4I)rt  im  Uebrigen  nad) 
9lx.  1373. 

1383.  gotjamtiSbcerßefrorncS. 

Sin  SSiertetyfunb  fctyöne,  fdjtoaqe,  abgeftielte  flirfdjen 
werben  mit  ben  Steinen  fein  geflogen,  bann  mit  brei 
SJiertefyfunb  3o$anni*beeren  oermengt,  unb  burd?'*  ©ieb 
getrieben.  9Jun  toirb  atoanjig  ^  oerflogener  3urfer 
mit  einem  ©poppen  SBaffer  »erfocht,  nebfi  einem  falben 
©poppen  weigern  alten  SlljeiMoein  unb  eben  fo  oiel  SBaf* 
fer  an  bie  3o(janni$beeren  gerüfjrt,  unb  bieg  in  bie  ®e* 
frierbficfcfe  eingefüllt.  S)ie  fernere  Se&anblung  iji  wie  bei 
«r.  1373. 

1384.  ftytifofcn*  (9&atittett<)  ©efrornes, 

1385*  Vfuüdtoefrorned. 

©ans  reife  Styrifofen  ober  $ftrfic§e  werben  gehalten, 
auSgefWnt  unb  burd&'$  ©ieb  getrieben,  nun  ein  $funb 
baoon  mit  einem  &alb  $funb  oerflogenem  3ucfer,  ber 
mit  einem  ©poppen  SBaffer  oerfodjt  würbe,  bann  einem 
falben  ©poppen  weigern  alten  Styeinwefn  unb  eben  fo 
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t>fef  SBaffer  übera, offen,  unb  bieg  jufammen  gut  tterrür)rt 
unb  in  bie  ©efrterbücfcfe  eingefüllt.  Die  Steine  ber 
»prifofen  »erben  aufgeflopft,  bie  fterne  aleid)  ben  SRan* 
beln  gebrü&t  unb  abflogen,  bann  gan*  fein  Geflogen, 
unb  fo  fcor  bem  (Einfüllen  in  bie  ©efrierbüdjfe  unter 
bie  «Waffe  gerü&rt.  £>a*  »eitere  Stefanen  ift  »ie  W 
»r.  1373. 

SKnmerfutg.  3m  Sinter  toirb  ba«  Dbflgefrorue  »on  War» 
melabe  gemalt,  aUbann  Bleibt  ber  Bucfer  »eg.  Bo  wirb  $.  33. 
ein  fyalb  $funb  ÜRarmelabe  mit*  jwei  <Sdjcwen  Safer  unb  einem 
falben  €>$o)>t>en  2Bein  uenünnt,  biffi  gut  »ert üt?rt  unb  in  bie  ®e? 
frierbucfcfe  eingefüllt,  bellte  bie  IRaffe  nidjt  gefrieren  wollen,  fo 
wirb  nod?  ein  @ta«  SDaffer  barunter  gerührt,  toa6  bann  ba«  ®e* 
frieren  ganj  fielet  erjwetft.    ©efrorne«  uon  Dbft  brauet  jebo<$ 


(Confiturcs.) 

1386.   «Eingemachte  £imbeerem 

(Sin  $funb  frifc^e,  troefene,  föJn  rot&e  ^imbe^en 
»erben  fauber  belefen ,  unterbeS  ein  ipfunb  »eifj er  3urf  er 
geläutert  unb  $um  Sreitlauf  (9ir.  1503)  efngefocfct,  bie 
Himbeeren  in  ben  fodjenben  3ucfer  gegeben,  forgfältig  ab* 
geföiumt,  unb  $»ei  bi*  brei  Winuten  gefönt,  9iun  $ebt 
man  ffe  mit  einem  Schaumlöffel  f)erauö  unb  legt  fte  in 
eine  irbene  Sdjüffel,  fodjt  ben  jurüefgebl (ebenen  Saft 
no#  btefer  ein,  unb  gfejjt  folgen,  na^bem  er  etwa«  er* 
faltet  ift,  über  bie  Himbeeren,  »eld)e  (efot  mit  einem 
reinen  £u$  bebeef t  unb  über  Stacht  ru&ig  an  einen  fufc 
Un  Ort  gejiellt  »erben.  Den  folgenden  Sag  »irb  ber 
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©aft  bafcon  abgegoffen,  nodjmafe  auf«  fteuer  gefefct,  $fer 
foröfartfg  abgeräumt,  unb  bie  £imbeeren  fobann  toieber 
Nneingegeben  unb  einmal  aufgefod&t,  Vorauf  man  fie  mit 
-  bem  ©d&aumtöffel  in  ein  irbeneS  ©efd&irr  herausnimmt, 
ben  jurütfgebliebenen  ©aft  unter  forgfältigem  »bfd&dumen 
3um  »reitrauf  (9ir.  1503)  einfoty,  herauf  Aber  Die  £fm* 
beeren  gie#,  unb  biefe  na$  ganzem  Grf alten  in  bte 
ba$u  befümmten  (Sinmadjglafer  einfüllt.  Sie  werben  nun 
mit  einem  genau  nad&  ber  ®rofje  be$  ©lafeö  runb  juge* 
ft$nittenen,  in  Äirfäenwaffer  ober  9tum  getauften  Rapier 
unmittelbar  überbedt,  mit  einem  aweiten  Weifen  ©<$reib* 
parier  überbunben ,  unb  an  einem  füllen  ,  aber  trorfenen 
Ort  aufbewahrt. 

Bnmerfung.  »eim  (Anfüllen  *on  oUem  «ingemad&ten  ifi 
fe$r  jn  Beamte«,  bafl  feine  leeren  3t»f  fäenr&nme  Bleiben.  <§inb  ber* 
gleiten  »orljanben,  fo  flöft  man  ba«  gefüllte  ©la«  me^rmal«  »Ber 
ein  äufammengeleete«  £n<$  iei$t  anf,  bamit  bie  etngefdjloffene  Suft 
$erau«fommt.  Slu<$  muffen  aHe  grüßte  immer  ftngerbicf  mit  i$rent 
<5tyrui>  ober  3u<fer  uberftmli  fein. 

1389.  (ging  entarte  go^annf  «beeren. 

SRan  mft  f*8n  rotl)e,  »oMg  reife  Soljanntebeerett 
rein  ab,  unb  madjt  fle  bann  ganj  nadj  fcorl)ergel)enber 
Siummer  ein. 

1388.  Ging  ernähre  SBeidtfelm 

Die  fünften  SBei^feln  werben  abgeautft  unb  bann 
auSgefiefnt  (wa*  am  lefd&teflen  mit  einem  foifcigen  £5lj<fjen 
ober  einem  aufammengebogenen  2)raf>t  gefd)iel)t),  unb  au 
einem  $funb  ouägefieinten  9Bei<$feln  nun  eben  fo  Diel  3«*« 
gefßtrt  (9h.  1502),  worein  man  Sernadj  erftere  gibt,  fle 
aty  SRfnuten  Iangfam  fodbt,  ben  aufffcigenben  @#aum 
abnimmt,  ba6  ®anje  aulefct  in  eine  irbene  ©djüffel  umleert, 
unb  jugebe*  über  9tod)t  an  einen  fftölen  Drt  flettk  Den 
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ottbern  Sag  Wirb  ber  ©aft  ba&on  abgegoffen  unb  bitfer  ein* 
gefotten,  fobann  $alb  crfaltet  über  bie  SBeidjfeln  gefdjüttet, 
unb  fot<*e  abermal«  über  Stacht  ru&ig  bmgefietlt.  Den 
britien  Sag  Wirb  biefe«  Serfabren  normal«  wieberljoit, 
ber  ©prup  herauf  bi«  jum  SJreitlauf  (9?r.  1503)  emge* 
fodjt  unb  fo  ^alb  erfaltet  über  bie  2Beid)feln  gegoffen,  biefe 
bebecft  unb  Uli  gefeilt.  ©oDte  ber  ©aft  bie  3Bei#feln 
nidjt  #nreidjenb  bebetfen,  fo  wirb  no<$  fo  tnel  geflirtet 
3urfer  al«  nätytg  ift  jum  Sreitlauf  eingelöst  unb  nadfc 
gegoffen.  2)en  folgenben  Sag  Serben  fie  in  bie  befh'mm* 
ten  <£inmad)gläfer  eingefüllt ,  unb  bann  ganj  na$  9tr. 
1386  beenbet.  gall«  fie  au  tuel  ©tyrup  Ilaben;  fann  man 
foldjen  ertra  auf  biefelbe  äBeife  wie  bie  grüßte  felbfi  tn 
Oläfer  einfüllen,  aufbewahren,  unb  im  Sßinter  al«  ©aft 
ju  Saucen  oerwenbem  —  3J?an  fann  bie  SBeidjfeln  au# 
unau«gefteint  etnmacben;  in  biefem  Salle  werben  nur  bie 
größten  unb  fdjönjien  t>erwenbet,  unb  bie  Stiele  nur  btt 
aur  £äffte  abgefdjnitten.  3m  Uebrigen  tfi  bie  8e$anfc 
lung  wie  oben.  SDtan  untertaffe  ja  mental«  ba«  9ib$au» 
men  be«  Safte«  bei  |ebe«maligem  2luffod)en. 

1389.  <£ ing ema# t e  £irfrf>etn  ' 

©erben  ganj  auf  biefelbe  8rt  beljanbelt  unb  beenbet 
Wie  bie  SBeid&fein- 

139C  (ging  entarte  ftyrifofeit* 

©c#toe,  reife,  no<$  jiemlidj  fefie  Slprifofen  Werben 
gefd&Mt,  gehalten  unb  in  falte«  äBaffer  gelegt,  »on  bie* 
fem  in  laue«  SBaffer  gebrad&t,  unb  fo  lange  in  bie  9tä$e 
be«  fteuer«  gefiellt,  bi«  ba«  Sßaffer  fodbenb  IjeifMft  unb 
fie  in  bie  fommen,  wo  man  fie  bann  mit  bem 
©d&aumliffel  &erau«$ebt  unb  in  eine  ©Rüffel  legt,  »im 
Wirb  auf  ein  $funb  gefeilte  «prifofen  fünf  ©ietteltfunb 
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Surfer  geläutert  (»r,  1502),  ettoad  Weniger  birf  afe  beim 
»reitfauf  (9ir.  1503)  eingefocht,  afebann  halb  erfaltet 
über  bie  äptifofen  gefd^ättet^  unb  biefe  mit  einem  Such 
beberft  über  Stacht  an  einen  fühlen  Drt  geftettt.  3)en 
nüchftat  Sag  »irb  ber  ©aft  ber  SIprtfofen  obgegoffen, 
auf*  geuer  gefe&t,  »äbrenb  öfterem  Stbfd&äumen  et»a* 
birfer  eingebt ,  hernach  fochenb  ^et#  über  bie  Styrifofen 
gefd)üttet,  unb  ba3  ©an$e  »ie  baS  erfte  äRal  über  Jiad&t 
an  einen  Farten  Drt  gefteat.  2)en  folgenben  Sag  »irfr 
biefe*  »erfahren  gleichmäßig  »ieberholt,  unb  ber  3utfer  bi* 
aum  Sreitlauf  (9tr.  1503)  etngefocijt.  2>a*  ©nfüllen  unb 
2lufbe»al)ren  geflieht  »ie  bei  ben  eingemachten  Himbeeren 
(5Rr.  1386).  —  S3eim  33rfi&en  gebe  man  nicht  au  t>iet 
«prifofen  auf  einmal  in  ba*  ffaftrot,  »eil  fonfi  leicht 
einige  baoon  au  fiarf  gebrübt  »erben  bürften,  »äbrenb 
bie  anbern  vielleicht  nicht  (jerauffommen  fännten*  —  Sollte 
ber  ©tyrup  na*  äni^en  Sagen  $u  bünn  fein,  fo  »irb 
folcher  abgegoffen,  noch  et»a*  birfer  eingebt,  unb  halb 
erfaltet  über  bie  Styrifofen  gegoffen. 

13111.   (Eingemachte  9>fitrfld^e. 

SBerben  gana  »ie  bie  Stprifofen  bebanbelt,  nur  ge* 
tpJbnlf<h  nicht  gehalten,  fonbern  gana  eingemacht,  äuch 
fann  man  jte  abgefeilt  ober  unabgefchält  einmachen. 

1399«  (Eingemachte  ^uffc 

2>ie  aum  ßinmachen  beftimmten  9lüffe  »erben,  »emt 
fxe  a^ar  fc^on  groß  ftnb,  aber  in»enbig  noch  feine  harte 
Schale  haben,  »ad  ungefähr  «Kitte  bW  Snbe  3uni  ber 


L 

1 

unten  et»a$  ab,  burchfiid&t  fle  mehrmals  mit  einer  ©pitf* 
nobel  ober  einem  augefpi&ten  £oI$#en,  unb  legt  fte  acht 
Soge  in  ein  ®ef(hirr  mit  foltern  äBaffer,  »ihrenb  »elcher 
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3ett  lefctere*  fcon  Jag  ju  Sag  abgegoffen  unb  mit  frifdjem 
erfeftt  »irb.  3)en  achten  Sag  »erben  bie  9tüffe  abge* 
föüttet,  in  ftebenbe*  SBaffer  gebraut,  barin  fo  lange 
geFod&t  bi$  fte  fidj  mit  einem  fyf&tgen  £ö($d)en  leicht 
burd#ecJ)en  laffen,  unb  hierauf  in  Falted  SBaffer  ge* 
legt.  äWbann  »erben  fte  »ieberfjolt  abgefc^üttet,  ge»o* 
gen,  unb  auf  ein  *Pfunb  berfelben  fünf  Stertetyfunb  3utfer 
geläutert  (9tr.  1502),  ben  man,  »enn  er  jur  «frälfte  ab* 
gefüllt  iffi,  über  bie  abgetrotfneten  unb  in  eine  ©Rüffel 
gelegten  9lüffe  gießt ,  fol$e  bann  mit  einem  reinen  Sudj 
beberft  unb  Falt  fiettt.  Slm  folgenben  Sag  wirb  bet 
3urfer  abgefd)üttet,  auf'3  geuer  gefefrt,  abgefdjäumt,  nid^t 
ganj  aum  Sreitlauf  (9tr.  1503)  eingeFodjt,  unb  nadj  eint 
gern  Srfalten  »ieber  über  bte  9?üffe  gegoffen,  »eldje  fobann 
»ie  früher  über  9tadjt  fielen  bleiben.  2)iefe*  «erfahren 
tt>irb  nodj  $»ei  Sage  nadjeinanber  »ieber&olt.  3u  beob* 
achten  ift,  ba  jj  ber  3u<fer  nie  Fo<$enb  über  bie  9?üffe  gegoffen 
»irb.  Dad  einfüllen  unb  2lufbe»a§ren  gefd?ie$t  tote  bei  * 
ben  Himbeeren  (3lr.  1386).  —  2>te  9lüffe  »erben  au$ 
gerne  mit  ®e»ür$nelFen  unb  fleinen  @tü<f$en  Simmt 
befterft,  »ad  gefd)el)en  muß,  nadjbem  fte  »eidb  gelobt 
ffaib ;  audb  Fann  man  ba*  @e»ür$,  son  jebem  einige  ?ot$, 
in  ein  Südblein  jufammenbinben  unb  ba*  lefcte  SRal  im 
3utfer  mitFoc^en,  »obur<$  biefer  ben  Oefdjmad  fcoHFommen 
annimmt.  —  Sluf  fcfynellere  ölrt  finb  bie  9tüffe  eingema^t, 
»enn  man  biefelben,  glei$  natfbem  fte  gebro^en  flnb,  föäit 
unb  in  Falte*  äBaffer  »irft,  bann  in  Fot^enbem  SBaffer 
»eic$  Fod&t,  unb  &ernad&  in  Faltern  SB  affer  abFü^lt  3  m 
SBeitern  »irb  »ie  oben  bamit  »erfahren. 

1393.  (Sing entarte  abgemalte  3»etf*gem 

Schone,  reife,  aber  nodj  fefie  3tt*tf$gen  »erben  ab«» 
gefeit  unb  mit  fo  »iel  Fofynbem  SBaffer  auf*  geuer 
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gefegt;  baß  e*  barfiber  ge$t.  3ft  ba*  SBaffet  fo  friß 
geworben,  baß  man  ben  ginger  nid&t  rae$r  barin  Saiten 
Fann,  fo  ^ebt  man  bie  3n>etf(^gen  mit  einem  6*aum* 
löffei  in  eine  irfene  ©d&üffel  Geraus,  gießt  baS  ^et#e  SBaf> 
fer  barüber,  unb  ftellt  fie  über  9laty  an  einen  Fünfen 
Ort.  2)en  anbern  Sag  wirb  auf  ein  5ßfunb  3>i>tffögen 
eben  fo  »fei  3ucfer  geflärt  (9?r.  1502) ,  Die  3wetfd)gen 
mit  bem  SdjaumWffel  aus  i^rem  äBaffer  9erau6ge(joben 
unb  in  ben  Sudtx  gelegt,  einmal  barin  aufgefodjt,  bann 
mit  bem  ©*auml6ffel  in  eine  irbene  ®<$üffel  gebraut, 
ber  3urfer  barüber  gegoffen,  unb  ba$  ©anje  mit  einem 
$u*  bebeeft  über  9ta*t  Falt  gepellt  »m  folgenben  Sag 
gießt  man  ben  3udtx  batton  ab,  Fodjt  folgen  tiefer  ein, 
föäumt  i&n  ab,  gießt  ttm  Fodjenb  über  bie  3wetfd$gen, 
unb  fleDt  biefe  lieber  sugebetft  über  9tad&t  an  einen  Ivb* 
len  Ort  2)iefe$  93erfaf)ren  wirb  aud)  ben  feierten  unb 
fünften  Sag  beobachtet,  am  fünften  bann  ber  3^tfer  $um 
Srettlauf  (9?r.  1503)  emgeFod&t,  $erna<$  über  bte  3*etfc$< 
gen  gegoffen,  unb  biefe  na*  twlltgem  (SrFalten  wie  bie 
Himbeeren  (9Jr.  1386)  eingefüllt  unb  aufbewahrt. 

1394»  (Eingemachte  3wetf$gen  mit  ber  ®%a\t. 

SRan  füllt  bie  frifdj  abgenommenen  3wetfd&gen  in 
ein  mit  einem  fefjr  wetten  £al$  &erfef)eneS  (Stnmac^gla*. 
■Run  wirb  auf  jebeä  *ßfunb  3^etfdbgen  fünf  SSiertelpfunb 
3urfer  gefldrt  (3?r.  1502),  biefer  na*  <5rFalten  über  Me 
3tt>etfögen  in  ba*  ®la$  gegoffen,  unb  iefetere*  mit  einer 
SttnbSblafe  gut  jugebunben  unb  in  einen  Äeffel  auf  £eu 
ober  ©trog  gefteflt,  worauf  man  fo  siel  falte*  SBaffer  hinein 
gießt,  baß  ei  bi«  an  bie  Slafe  ge&t.  »ISbann  wirb  geuer 
unter  ben  Äeffel  gemalt,  unb  biefer  fo  lange  barauf  ge* 
laffen,  bte  ba*  SBaffer  eine  SSiertelfiunbe  gefo$t  f)at, 
herauf  wirb  er  *>om  geuer  gefteUt,  bie  Slafe  an  ber 
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glafche  ein  toenfg  aufgebunben,  Mo*  unter  bem  Daumen 
einen  »ugenbluf  bfe  Suft  herauSgelaffen,  bann  gleidj  wie* 
ber  fej*  $ugemad&t,  «nb  baS  ®la$  fo  Tange  in  bem  Äeffel 
gelaffen  bid  8fleS  gehörig  etfaltet  ift,  too  bann  bie  3toetfcfy* 
gen  an  einem  füllen,  trocfenen  Drt  aufbewahrt  Serben. 

1395«  mtiQtmad) tc  fteitteclanbeit. 

Die  SReineclauben  muffen  ttoffgetoachfen,  aber  ben* 
nod)  hart  unb  ettt>a6  unreif,  babei  feuerfrei  unb  bunfel* 
grün  fein,  9tun  Werben  bie  Stiele  etwa*  abgebt,  bie 
grüßte,  nad&bem  fte  mit  einer  Stetfnabel  fcon  allen  ©ei* 
ten  burdbfto<hen,  in  frffc^eö  SEBaffer  gelegt,  unb  fobann  in 
einem  fupfernen,  un&erjinnten  tfaftrol  mit  fo  Diel  2Baf* 
fer,  baß  fie  barin  föhnrnmen,  in  bie  mt)t  beS  geuerS 
gefefrt,  tt)o  man  fte  läßt,  bid  baS  Sßaffer  fo$enb  heiß 
ff*,  unb  bie  SRetnedauben  in  bie£öh*  fommem  2llSbann 
f)ebt  man  fte  mit  bem  6d?aumlöffel  fyerauS,  legt  fte  in 
eine  irbene  6<hüffel,  gießt  ben  Reißen  »bfub  barüber,  unb 
läßt  fte  über  9?ad^t  fo  flehen.  Den  anbern  Sag  Wer* 
ben  flc  herausgenommen,  auf  ein  reines  ludtj  sunt  21b* 
troefnen  gelegt,  unb  tyxnatf)  in  eine  ©Rüffel  gebradjt. 
2luf  ein  *J3funb  Sieineclauben  Wirb  nun  fünf  Siertetyfunb 
3urfer  geübt  (9?r.  1502),  tiefer  halb  erfaltet  barüber 
gegoffen,  unb  baS  ©anje  über  Äa<$t  an  einen  füllen 
Drt  geftellt.  Den  anbern  Sag  fdfcüttet  man  ben  3utfer 
ab  unb  focht  ihn  etwa*  tiefer  ein,  gießt  ihn  hernach  halb 
.  erfaltet  über  bie  SReineclauben,  unb  fieüt  fol<$e  über  Stacht 
abermals  falt,  worauf  man  am  nädjfien  Sage  bieß  SJer* 
fahren  wfeberholt,  eben  fo  am  folgenben  Sage,  an  wel* 
tym  iefct  ber  3urfer  jum  ©reitlauf  (3?r.  1503)  eingebt, 
bie  Steineclauben  barein  gegeben  unb  einmal  aufgefaßt, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgehoben,  unb  ber  3utf  et 
noch  etwa«  biefer  eingebt  unb  halb  erfaltet  über  bie 
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Sefnectauben  gegoffen  wirb.  9la$  gänjlicfcm  (Srfaltm 
»erben  foldbe  nac$  9?r.  1386  eingefüUt  imb  aufbewahrt 

1996.  (ging  entarte  WtuMattUt&itnttu 

©c#öne,  reife,  bod&  nid^t  überreife  3Ru$fatelIerbimett 
»erben  abgefdbält,  bie  ©tiele  bi*  jur  £ftlfte  abgefönit* 
ten,  unb  bie  grüßte  jefrt  mit  Sßaffer  auf*  geuer  gefegt 
unb  fo  lange  gefönt,  bi$  fte  *>öflig  weid)  ftnb.  2>ann  „ 
nimmt  man  fte  mit  einem  Schaumlöffel  heraus,  legt  fle 
in  eine  ©Rüffel  mit  frifc&em  SBaffer,  unb,  nactybem  fte 
ganj  erfaftet  fmb,  auf  ein  Sud&  jum  Bbtrotfnen.  9?un  Wirb 
auf  ein  $funb  Sirnen  fünf  Siertelpfunb  3urfer  geläutert 
(Str.  1502),  biefer  über  bie  Sirnen,  wel$e  ausor  in  eine 
irbene  ©Düffel  gelegt  würben,  gegoffen,  unb  fold&e  über  Stacht 
an  einen  fühlen  Ort  gefleUt.  2>en  nädtfen  Sag  gieft 
man  ben  3ucfer  t>on  ben  Strnen  ab,  focht  folgen  birfer 
ein,  giefjt  ihn,  nad&bem  er  abgefd^äumt  ip,  wieber  über 
bie  Sirnen,  unb  !tft  ba*  ©anje  über  »atyt  wieber  ffehen. 
2)tefe$  Verfahren  Wirb  auch  am  nächflen  Sag  wieberholt. 
2)en  vierten  Sag  tt)irb  ber  3utfer  ba&on  abgefd&üttet,  fot* 
d&er  $um  »reitlauf  (9ir.  1503))  eingefaßt  unb  wieber  über 
bie  Eimen  gegoffen,  unb  biefe  fobann  nach  »erfühlen  Wie 
bie  ^hnbeeren  (9lx.  1386)  eingefüllt  unb  aufbewahrt. 

139?«  mn$tmad)tt  &uittett. 

5>ie  Duitten  Werben,  nad&bem  fte  abgefd^&It  jinb,  in 
fcier  bid  fec$$  Steile  gefcbnitten,  bann  in  falte*  Sßaffer,  , 
Worein  ber  Saft  einer  halben  Stttottc  gebrücft  würbe, 
gelegt,  unb  nun  bie  ©dualen  unb  bie  auSgefd&nittenen 
jferne  rein  gewafd&en  unb  mit  einem  ©tücfdjen  3«nmt 
unb  einigen  helfen  in  bem  nötigen  äBaffer  weich  ge* 
f odjt.  2)iefe3  SBaffer  feiht  man  burch  ein  Such,  unb  focht 
hierauf  bie  Ouitten  barin  weid),  bie  man  alöbann  auf 
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ein  ^aarflcb  unb  nad)  einigem  Slbtrocfnen  in  eine  irbene 
©dbüffel  legt.  9?un  foirb  auf  ein  $funb  Quitten  eben 
fo  öiel  3ucfer  mit  bem  jurürfgebliebenen  Ouittenabfub 
gefoefct,  fo*enb  f)ti$  über  bie  Duitten  gegoffen,  unb  biefe 
mit  einem  Sud?  bebest  über  9?ad)t  an  einen  fällen  Ort 
geffellt.  Den  näctyien  Sag  föüttet  man  ben  Saft  ab, 
fefct  ifm  auf*  geuer,  gibt,  nadjbem  er  abgeräumt  ifi, 
bie  Outtten  barein,  unb  läßt  fte  einmal  auf fo*en,  worauf 
jte  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  ©c^üffel  gelegt 
unb  ber  ©aft  jum  Sreitlauf  (9?r.  1503)  eingefodjt  tvixb, 
ben  man  über  bie  Quitten  gießt  unb  fold)e  nad)  gänjlic^em 
Crfalten  na*  »r.  1386  einfüllt  unb  beenbet.  —  Sollte 
man  nad)  einigen  Sagen  fe&en,  baß  ber  Saft  bünner 
ttirb,  fo  gießt  man  i&n  ab,  f  odjt  iljn  tiefer  ein,  unb  gießt 
tyn  na*  gän$lid)em  Srfalten  ttiebee  über  bie  öuitten. 

1398.  mnQtmaä)tt  3Relonen, 

SWan  tlfeilt  bie  SWelonen  in  jtoei  ginger  bitfe  €$nfye, 
fdjneibet  bie  Äerne  unb  ba*  ©uljige  au0,  fdjält  bie 
§*ni$e  bann  ab,  unb  fd>neibet  fte  überatoerd)  in  fingen 
birfe  93lättd)en  ober  ®  d)nißd?en,  toeldje  man  in  eine  irbene 
6  Düffel  legt,  mit  einigen  Sßloffeln  Sfftg  überftmfct,  unb 
anbertljalb  bis  jttei  ©tunben  fo  fielen  läßt,  fcierauf  mit 
fod)enbem  SQBaffcr  auf*  geuer  fefrt,  &$aig  tteidj  fo*t, 
bann  in  einen  2)ur*fölag  abgießt,  unb  aum  Slbtrocfnen 
auf  ein  Sud)  legt.  Unterbeß  ttirb  auf  ein  9Jfunb  SDJe* 
Ionen  ein  $funb  3utfer  geflärt  (9ir.  1502),  bie  SRelonen 
einigemal  barin  aufgefofy,  aWbann  ba*  @an$e  in  eine 
irbene  ©d&üffel  geleert,  unb  über  9lad)t  an  einen  füllen 
Ort  gebellt.  2lm  folgenben  Sag  wirb  ber  3utfer  bat>on 
abgefdjüttet,  birfer  eingebt,  bann  ttneber  über  bie  Vit* 
Ionen  gegoffen,  unb  biefe  über  9iac$t  $um  (Srfalten  ge* 
fUHt.  2)en  britten  Sag  fdjüttet  man  ben  3utfer  normal« 
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ab,  focht  fön  *um  Srettlauf  (9tt.  1503)  ein,  unb  gießt 
ihn  nun  über  bie  JKelonen,  tt)eld^e  na*  ©erfühlen  wie 
Me  Himbeeren  (9ir.  1386)  eingefüllt  unb  beenbet  »erben. 

1399.  QinQtmad)tt  OTe  tonen  mit  «teuf. 

SBerben  wie  vorige  eingemacht  unb  aufbewahrt,  nur 
Wirb  ben  britten  Sag  ber  abgesoffene  3u<fer  mit  fcier?oth 
Senfmehl  angerührt  unb  aufgefocht.  —  Dfefe  Welonen 
gibt  man  au  ©raten,  überhäufet  jum  gleifch. 

1400.   <£ingema*te  fcürrlifccn, 

Schöne ,  reife,  boch  nicht  fiberreife  Dürrlifcen  Werben 
abgerupft,  auf  ein  $Pfunb  berfelben  ein  *Pfunb  3ucfer  gef  lärt 
(9ir.  1502),  bie  Dürrlifcen  barein  gethan  unb  einmal  auf* 
gefocht,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  frbene  Schüfe 
fei  h«au$gehoben,  ber  3ucfer  barüber  gegoffen,  unb  foldje 
über  Stacht  an  einen  füllen  Drt  gepeilt.  2lm  anbern 
Sag  gießt  man  ben  3ucfer  ba&on  ab,  focht  benfelben 
etwa*  biefer  ein,  fdjäumt  i^n  ab,  gießt  i(jn  lieber  über 
bie  2)ürrlifcen,  unb  fieflt  biefe  pgebeeft  über  9?ad)t  aber* 
malö  an  einen  fühlen  Drt.  Den  britten  Sag  tt>irb  bie* 
fe*  ©erfahren  normal*  wieberbolt,  ben  vierten  Sag  ber 
abgegoffene  3uefer  $um  Sreitlauf  (9?r.  1503)  eingefocht, 
fobann  über  bie  Dfirrlifcen  gegoffen,  unb  leitete  nun  wie 
bie  Himbeeren  (9tr.  1386)  eingefüllt  unb  aufbewahrt. 

1401.  (Eingemachte  (Stachelbeeren. 

£iequ  fann  man  nur  eine  fdjöne,  grüne  ©orte 
Stachelbeeren  fcerwenben,  ba  fold&e  lebiglich  $u  SSerjie* 
rungen  gebraucht  werben.  Sie  müffen  ttoügewachfen,  aber 
noch  nicht  ganj  reif  fein,  bann  werben  fte  gehalten  ober 
auch  nur  ber  23ufren  weggefchnttten,  unb  mit  einem  tteu 
nen  SReffcrchm  bie  gröbften  Äerne  herausgenommen*  2>a* 
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(Sfnmadben  ifl  toie  bei  ben  Steineclauben  (Str.  1395),  nur 
fcerben  We  ©tadjelbeeren  nid&t  burdjfto<$en. 

1 402*  (Blngemadjtc  Hagebutten. 

SSon  ben  fünften,  Gerebelten ,  großen,  bot©  nidjt 
überreifen  Hagebutten  ttnrb  oben  ber  SJufcen  entfernt  ober 
foldje  audj  an  ber  Seite  aufgefönttten,  unb  fobann  bie 
jfcrne  unb  alles  paarige  forgfältig  berauSgenommen, 
toorauf  man  bie  Hagebutten  ttriegt  unb  in  ein  irbeneS 
©eföirr  legt.  »uf  ein  $funb  berfelben  toirb  ein  $funb 
3urfer  bünn  geflart  (Kr.  1502),  nad&bem  er  ettoad  erfaltet 
ifl  bie  Hagebutten  ^  >  u  getfjan,  einigemal  leidbt  barin  auf* 
gefönt,  fo,  baß  fie  miü),  bo$  nid&t  ju  toeiefc  jinb,  Ijernadj 
mit  bem  6d)aumlöffel  bebutfam  herausgenommen,  unb 
in  eine  irbene  Sdjüffel  gelegt.  3fi  ber  Sudtx  ein  toenig 
erfaltet,  fo.  gießt  man  i&n  lieber  über  bie  Hagebutten, 
bebedft  biefelben  mit  einem  £u$e,  unb  fiellt  fte  über  9la$t 
an  einen  füllen  Ort.  Den  anbern  Sag  ioerben  fte  noefc 
malS  abgegoffen,  ber  3«*er  jum  Sreitlauf  (Stfr.  1503)  ein* 
gefönt,  *nad)  einigem  (Srfalten  lieber  über  bie  Hagebutten 
gegoffen,  unb  biefe  nad&  ganalidjem  Srfalten  ttrie  bie  H^ 
beeren  (Kr.  1386)  eingefüllt  unb  aufben>a$rt.  —  Seim 
Slbfdpneiben  be$  Su&enS  muß  man  9ld)t  geben,  baß  bie 
Hagebutten  ganj  bleiben  5  audj  toitb  ein  furjer  Stiel  baran 
gelaffen. 

Horner  fang.  Sei  allen  ({*  jefct  befd^debenett  etngemati&ten 
Städten  mujj,  toenn  fte  bei  Seite  gcileUt  ftnb,  na$  einigen  Sagen 
naefcgefeljen  »erben.  3jl  ber  Saft  obenüber  bünn  unb  »afferig  ge* 
toorben,  fo  tt>Crb  fed&4  bi«  a#t  fioify  ßnefer  mit  einem  ®la«c$en 
©affer  »erfod&t,  abgeräumt,  bann  ber  Saft  ber  ftrnd&t  baran 
gegoffen,  nnb  bfefj  jufammen  no<$  eine  ©ierteiftonbe  bi<!er  eingefügt. 
9ta<$bem  fold&ee  »öttig  erfaltet  fft,  gteft  man  e«  über  bie  $rnc$t, 
bebeeft  bicfelbe  tote  >a«  erfleSRal,  nnb  befealjri  fle  gngebnnben  anf. 
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1403.  (Sing entarte  fltätte  ©ohnen* 

Orofe,  grüne,  fogenannte  ©d)»ertbohnen  »erben, 
wenn  fle  auäge»achfen,  aber  nodj  nicht  holjig  flnb,  ab* 
gebrochen,  tton  ben  gaben  befreit,  bann  ber  ?änge  nach 
gehalten,  bie  innere  n>ei#e  £aut  leicht  auSgefchabt,  unb 
fo  in  jiarf  gefallenes  SBaffer  acht  Sage  lang  gelegt,  »o> 
bei  man  bie  Sonnen  mit  einem  £ol$teller  befd)»ert,  ba* 
mit  fle  immer  fcom  <Salj»afTer  bebeeft  bleiben.  9fun  »irb 
SBaffer  jum  lochen  gebraut,  bie  93obnen  fammt  bem 
6alj»affer  barein  gegeben*  unb  »eich  gefönt,  bo<h  fo, 
bafj  fle  ftd)  nodb  fefl  anfüllen  laffen,  »orauf  fle  mit 
bem  Selber  herausgenommen  unb  in  falte*  SBaffer  gelegt 
»erben,  freiere  man  noch  mehreremal  abgiefjt  unb  täglich 
einigemal  mit  friföem  erfefct.  9ta<h  einigen  Sagen  »erben 
We  Sonnen  abgefchüttet  unb  auf  ein  Such  jum  SSbtrocfnen 
gelegt,  fobann  auf  ein  halb  $funb  berfelben  ein  $funb  ßuefer 
geflart  (9fr.  1502),  unb  biefer,  naefcbem  er  erfaltet  Ift,  über 
bie  in  eine  irbene  @d)üffel  gebrachten  Sobnen  gegoffen, 
»eiche  man  nun  über  SRactyt  an  einen  füllen  Drt  fleDt. 
3)en  anbern  Sag  föüttet  man  ben  3«tfer  bat)on  ab,  focht 
ihn  biefer  ein,  fdjäumt  benfelben  ab,  giefjt  ihn  nach  gänzlichem 
Grfalten  »ieber  über  bie  Söhnen,  unb  ftettt  biefe  »ie  baS 
erfte  3M  über  SRacht  an  einen  fühlen  Drt.  Slm  brüten 
Sage  »irb  ber  3ucfer  gleichfalls  batton  abgegoffen,  nun  $um 
Sreitlauf  (3?n  1503)  efngefodjt,  folcher,  »enn  er  gan$ 
erfaltet  ift,  über  bie  lohnen  gegeben,  unb  ledere  nach 
gütlichem  (Srfalten  »ie  bie  Himbeeren  (9?r.  1386)  ein* 
gefüllt  unb  beenbet.  -  2)er  ßurfer  barf  baS  erfte  unb 
3»eite  SWat  nicht  ju  Wdt  eingefocht  »erben,  bamit  bie 
Söhnen  bie  fchone  grüne  garbe  nicht  verlieren. 


«        ■  • 
*  •  •    «        ■  •  t 
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1404*  SCvrifofettttiarmetabe* 

Seife  2Iprifofen  Serben  fein  abqefc^äft  unb  auäge* 
fleint,  bann  ein  ?ßfunb  bavon  mit  einem  Heinen  ©lachen 
gutem  alten  SBein  auf*  geuer  gefefrt,  unb  hier  unter 
beftänbigem  Stühren  fo  fange  gelaffen,  btd  fte  &u  einem 
2Jlu$  »erfocht  ftnb.  Unterbef  tt>irb  brefotertel  $funb  ßudtx 
mit  einem  ©laschen  äBaffer  geflärt  (Str.  1502),  jeboch  ohne 
«toeijj,  unb  herauf  ettoa*  biefer  al«  aum  Sreitlauf  (9tr. 
1503)  eingebt,  bie  Slprifofen  nun  burch'S  ©ieb  getrieben 
unb  ba£  durchgetriebene  in  ben  3"cfer  gegeben,  vorauf  man 
baö  ®an$e  unter  fietem,  fefien  Umrühren  nod)  einigemal 
auffodbt.  Sllöbann  leert  man  e*  in  eine  irbene  Sdjüffel, 
füllt  eS  nac^  wolligem  Srfalten  in  bie  beftimmten  Sin* 
mad&gläfer,  beeft  nach  ber  ©röge  ber  lefctem  runbgefd&nit* 
tene,  in  9tum  ober  Äirfchemoaffer  getaufte  ©lättc^en  oon 
toeifiem  Schreibpapier  unmittelbar  auf  bie  SRarmelabe, 
überbinbet  bie  ©läfer  mit  einem  runb  gefdjnittenen  Stücf 
Dchfenblafe,  unb  bewahrt  nun  bie  SRarmelabe  an  einem 
troefenen  fühlen  Orte  auf.  —  Die  Steine  ber  Slprifofen 
»erben  aufgeftopft,  bie  Äerne  ben  SKanbeln  gleich  ge* 
brü^t,  unb  vor  bem  (SinfüKen  in  bie  ©läfer  unter  bie 
SKarmelabe  gemengt 

1405+  ftyrifofetttttarmelabe  auf  gewöhnliche  ftat* 

0 

®an$  reife  Sfyrifofen  toerben  auägefieint,  gebogen, 
mit  einem  ©Wöd&en  äBaffer  auf'6  geuer  gefefct,  tytx  wt* 
ter  befianbigem  Stühren  $u  einem  3Jtu$  verfocht,  bann 
burch'S  Sieb  getrieben,  unb  mit  ßuefer  (brei  aiiertetyfunb 
auf  je  ein  *ßfunb  Styrifofen  gerechnet)  triebet  auf  3  geuer 
gefefrt,  too  man  jle  unter  fort&ährenbem  Stühren  fo  bief 
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einfodjt,  bafj,  wenn  man  mit  bem  Äod^Ioffel  tutdj  bie 
äKarmelabe  fährt,  biefelbe  wieber  langfam  aufammen  flitzt 
»labann  Wirb  flc  in  eine  irbene  ©Rüffel  geleert,  bie  auf* 
geflopften  abgebrühten  fferne  barunter  gemengt,  nadj  bot 
({gern  Srfalten  in  bie  beftimmten  (ftnma^gläfer  eingefüllt, 
unb  ganj  wie  borige  beenbet. 

1406*  Vfkfi#tttatmetabe. 
SBirb  ganj  na<$  ben  beiben  borhergehenben  9tt 


1407.  Sfleinectaubettmarmelabe* 

SRan  fteint  ganj  reife,  f$5ne,  grüne  SReineclauben  au$, 
bringt  jtDei  $funb  babon  in  einem  unberatnnten  fupfernen 
Äaflrol  auf  0  geuer,  lh$t  fie  Wer  unter  beftänbigem  Stühren 
berfo^en,  unb  ttcibt  fie  bann  burch'S  Sieb.  ttnterbejj  flärt 
man  anberthalb  $funb  3udtt  mit  einem  Olafen  SBaf* 
fer,  jebo<$  ohne  «iwetf,  focfct  ihn  aum  «reitlauf  (»r. 

etriebenen  Steineclauben 


Ii! 

Ifi 

tät 

1503)  ein,  gibt  nun  bie 
barein,  unb  fo$t  bicf  jufammen  in  bem  unberjinnten 
ffaflroi  unter  fortwühtenbem  Stühren  nodj  einigemal  auf, 
worauf  man  bie  aWarmelabe  in  eine  irbene  ®<$üffel  leert, 
nad)  bolligem  (Srfaften  in  bie  ©lüfer  einfüllt,  unb  gana 
naty  9lx.  1404  UcnM. 

m 

•       1408.  Äirf^enmarmelabc. 

S<$Jne,  reife,  fd^tt>arge  Äirfd&en  Werben  auSgefieint, 
gewogen,  mit  einem  falben  ©lassen  altem  SEBein  auf* 
geuer  gefegt,  Wefdh  gefönt,  unb  bann  tatt$'6  Sieb  ge* 
trieben.  9?un  Hirt  man  auf  att>ci  ein  halb  Jßfunb  au$* 
gemeinte  Äitf( 


MI* 

V 

anderthalb  5ßfunb  3urfer  (Mr.  1502), 
foc&t  ihn  fobann  aum  öreitlauf  (9tr.  1503)  ein,  gibt  ba* 
\xt  baju ,  unb  focht  ba*  ®anje  unter  fortwih' 
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renbem  Stühren  eine  SMertelfhmbe  ein,  vorauf  man  bie 
SRarmelabe  in  eine  irbene  ©Rüffel  leert ,  nadj  fcJttigem 
Grfalten  in  bie  beftimmien  Smmacfcaläfer  füllt,  unb  tote 
Sit.  1404  beenbet 

1409.  flepfelmamelabe* 

$ierju  werben  i>orjug$weife  JReinetten  genommen, 
biefe  abgeföfttt,  gehalten,  ausgegraben  unb  in  Sd&nifce 
gefdjmtten,  welche  man  W&tyrenb  bem  Saaten  gleicty  in 
faltee  Sßaffer  wirft,  unter  ba$  etwa*  3itronenfaft  ober 
(Effig  gemengt  würbe,  bamit  ftc  Wei£  bleiben.  Sie  Wer* 
ben  nun  mit  fo  fciel  SBaffer  auf*  geuer  gefefct,  baf  fte 
bis  jur  £älfte  im  933affer  liegen,  gugebecft  wei$  gefönt, 
hierauf  burd&'$  Sieb  getrieben,  unb  ba«  durchgetriebene 
wteoet  auf  0  $euer  ge|e$t,  wo  man  eo  unter  oeitanngem 
Slüftren  ju  «einem  bitfen  8rei  t>erfo<!>t.  «uf  jwei  $funb 
9le|>fel  wirb  aWbann  fünf  93iertefyfunb  3utfer  geftört  (9ir. 
1502),  biefer  311m  »reitlauf  (Kr.  1503)  eingehet,  ber 
Stetofelbrei  bam  aeaeben,  bad  ©anae  etniaemal  aufammen 
aufgefaßt,  fjernati}  in  eine  trbene  Sdjüffel  geleert,  na<$ 
»ofligem  (Erfalten  in  bie  Sinmad&gläfer  eingefüllt,  unb 
nach  Kr.  1404  beenbet 

14 IQ.  fcuittenmarmetabe* 

3Ran  tterfd&neibet  fcfyöne,  reife  Ctuitten,  nad&bem  fie 
abgefeilt  flnb,  in  fcd^d  bis  aS)t  Steile,  wirft  biefe  w4!># 
renb  bem  öerföneiben  in  falte«  SBaffer ,  fefrt  fie  herauf 
in  einer  un&erjinnten  futfernen  Pfanne  mit  fo  Diel  taU 
Uta  Sßaffer,  bafj  ed  barüber  ge$t,  jum  $euer,  unb  fodjt 
fie  fo  lange,  bis  fie  gan$  weicty  finb.  WAaiut  werben  fie 
in  ein  Sieb  geleert,  worunter  eine  S*üffel  gegeben  ifl, 
ba$  abaelaufene  Ctuirtenwaffer ,  Woraus  man  Quitten* 
gel6e  bereiten  fann,  bei  Seite  gefallt,  unb  bie  XXuiU 


• 
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fett  Jernad&  burdb'3  ©feb  getrieben,  wobei  bie  Skalen 
unb  Äerne  jurütfbleiben.  9?un  wirb  brei  SBiertefofunb 
3urfer  gefod&t  (am  beften  mit  bem  abgelaufenen  Ctuitten* 
toaffer),  bann  jum  Sreitlauf  (9ir.  1503)  eingefodjt ,  ein 
Jßfunb  Don  bem  2)ur#getriebenen  baju  gegeben,  unb  ba$ 
@an$e  unter  beftänbigem  SRübren  unb  öfterem  9lbfd&4u* 
men  eine  93tertelftunbe  eingebt,  worauf  man  bie  SD?ar* 
melabe  in  eine  irbene  ©d)üjfel  leert,  nad)  ganjltcfyem 
(SrfaCten  in  bie  befiimmten  <Sinma$gIafer  einfüllt,  unb 
na#  5Rr.  1404  beenbet. 

1411.  >>tmbecrtttar melabe* 

SRcd^t  reife  Himbeeren  Werben  jerbrücff1,  ein  $funb 
ba&on  in  einer  meffingenen  Pfanne  unter  befWnbigem 
Stühren  $ur  Raffte  eingelöst,  unb  nadb  einigem  Srfalten 
burd)  ein  Sieb  getrieben,  fo,  bafj  bie  fferne  jurütfbleiben. 
»ttbann  Hirt  man  brei '  Siertetyfunb  3ucfer  (9?r.  1502), 
fo#t  i$n  *um  »reitlauf  (S»r.  1503)  ein,  gibt  ein  $funb  »on 
bem  ^Durchgetriebenen  baju,  unb  fo$t  baä  Oanje  unter 
forttt^renbem  ßarfen  Stühren  unb  beftänbigem  abnehmen 
bed  ©d?aume$  bitf  ein,  fcernad?  leert  man  bie  SRarmelabe 
in  eine  irbene  ©d&üffel,  füllt  fle  na$  einigem  «bfüöien 
in  bie  befitmmten  ffiinmatfcgläfer,  unb  beenbet  fte  gana 
nadb  Sir.  1404. 

1419.  #agebuttenmartttelabe. 

©e$r  reife,  bübfd)  toiSe  Hagebutten  werben  tooneiiv 
anbet  gefdjnitten,  unb  fcon  allem  Äernigen  unb  paarigen 
befreit ,  bann  in  einen  Zopf  getban ,  unb  mit  etwa*  fri* 
feiern  SBaffer  überfrrifrt  brei  bi*  tner  Sage  an  einen 
fublen  Ort  gefteüt,  Wo  man  fte  taglicfc  einigemal  burdj* 
einanber  rü&rt,  biö  fte  vqMq  miü)  geworben  jinb,  unb 
fobann  burc$  ein  Sieb  treibt.  Ruf  ein  JBfunb  biefe*  9tarM> 
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Wirb  nun  ein  $funb  3ucfer  o&ne  <Ein>ei#  geffürt  ($lv.  1502) 
unb  jum  Sreftlauf  1503)  cfngef od&t ,  bad  Sttarf 
barein  gegeben,  einigemal  bamit  aufgefodfct,  hierauf  bie 
SJtarmelabe  in  eine  irbene  ©d&üffel  geleert,  tta$  völligem 
Crfalten  in  bie  bejHmmten  öinmad&gläfer  eingefüllt,  unb 
na$  9lx.  1404  beenbet. 


.1413.  go^anttiSbeetgelee. 

©d&5n  rot$e,  gut  gereifte,  rein  abgefeierte ,  gewogene 
So^anniöbeeren  werben  mit  einem  ®ti$d& en  frifdjem  Sßaf* 
fer  jugebetft  an  einen  Ijeifjen  Drt  gebellt,  am  befien  in 
einen  abgefüllten  Satfofen,  unb  &ier  fo  lange  gdaf* 
fen,  BW  fle  aufgedrungen  flnb  unb  ©aft  gebogen  $aben, 
wo  man  fte  bann  jum  Ablaufen  auf  ein  feine*  ©icb 
fluttet  ober  leid&t  burdj  ein  $uc§  autyref  t.  3?ad)  eim> 
ger  3eit,  Wenn  ftc§  ber  ©aft  ein  Wenig  gefefct  flat,  Wirb 
biefer  langfam  abgegoffen ,  bann  mit  einem  *Pfunb  befc 
felben  brei  SSfertefyfunb  fein  geflogener  3«*et  auf  $  Reuer 
gefegt,  unb  fold)e$  unter  forgfdltigem  9bfd)äumen  fo  bid 
eingelöst;  baf,  wenn  man  bat)on  auf  einen  Seiler  föüt* 
tet,  fi*  bie  ®efee  fuljt.  ©ie  Wirb  hierauf  fcom  ffeuer 
genommen,  etwa*  abgefüllt,  nod)  warm  in  bie  baju  be* 
jHmmten  ©eteeglifer  eingefüllt,  nadj  gän$Hd&em  (Srf  alten 
ein  nad)  ber  Deffnung  ber  ®läfer  runb  gefd&nfttene* ,  in 
5Rum  getaufte«  ©türfdben  Jßatfer  unmittelbar  barfiber 
gebeeft,  bann  febe$  ®Ia$  mit  boppettem  Sfyuibpapm  unb 
©tnbfaben  fefl  fiberbunben,  unb  an  einem  trotfenen,  tity 
len  prte  aufbewahrt 
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1414.  SSfeifle  °foJ>atmi*ltttttUt. 

®anj  reife,  butd^fid^ttg  tjefle,  weife  3o$anni$beeren 
werben  oon  bett  Stielen  rein  abgerupft,  unb  bann  jwei 
$funb  berfelben  mit  anbert&alb  $4$funb  gefiartem  3udct 
(Sir.  1502)  aufgefod&t,  bis  fie  aufgefprungen  finb,  worauf 
man  fie  auf  ein  feines  Sieb  fluttet  unb  leicht  auspreßt. 
3)er  Saft  wirb  nun  wieber  auf  $  geuer  gefefct,  unter  forg* 
faltigem  Slbfdtfumen  $um  Sreitlauf  (9Zr.  1503)  eingebt, 
unb  bie  Oetee  gana  ber  fcorljergeljenben  gtefd&  beenbet. 

1415.  ©emifdjic  gofjanniSbccrßclec. 

Slnbertljalb  ?JSfunb  reife,  abgerupfte  3oI)annM*  unb 
ein  $alb  Sßfunb  auögelefene  Himbeeren  Werben  na$  fco* 
riger  -Kummer  mit  anbert&alb  *ßfunb  3ucfer  aufgefo^t, 
unb  bie  ©elee  bann  nadj  9?r.  1413  beenbet. 

Bnmetfnna,.  $Die  3oljanni«be ergebe  Tann  aud&  bur<$  3u* 
fammenmif^nng  ber  toeifien  nnb  rotten  3of>annf«beeten  tofa  ge* 
mafy  werben.  Defter«  ffint  man  bfefelbe  au<$  in  fleine  görm^en 
ober  ®ia«<$en  ein,  n>el<$e  man  beim  @ebrant$  in  »arme«  ©affer 
tanc$t,  anf  föön  an«a,ef<$nittenee  Rapier  umftärjt,  nnb  gnm  JDef* 
fert  gibt. 

1416.  ntpi titlet. 

(Eine  gute  Sorte  Slepfel  Wirb,  o&ne  fie  ju  fd&alen 
unb  auszugraben,  mit  einem  Sudj  abgerieben,  »erfönit* 
ten  unb  mit  fo  triel  SBaffer  auf«  geuer  gefegt,  baß  bic 
Jlepfel  ba&on  bebetft  finb,  worauf  man  folc^e  langfam 
Weid)  focfyt,  bann  auf  ein  feines  £aarfieb  fluttet  unb 
leicht  preflt.  Der  baburd)  erhaltene  Saft  wirb  nun  gewo* 
gen,  eben  fo  fciel  ßutfer  geflärt  (9?r.  1502),  unb  regerer, 
nad&bem  er  jum  »reitlauf  (9fr.  1503)  eingefo<$t,  mit  bem 
Safte  ber  8epfel  i>ermifd)t.  Unter  forgfältigem  abfdjäu* 
men  fod&t  man  fobann  93efbe$  jum  SSreitlauf  ein,  Pellt 
Me  QkUt  herauf  »om  geuer  weg,  füllt ,  fobatb  biefelbe 
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etoa*  t>ertfi$(t  i%  fie  no<$  toorm  in  bte  BefHmmtcn 
fer  ein,  unb  beenbet  fie  ganj  nad&  9?r.  1413. 

14  17.  Culttengelce* 

«uf  ein  *ßfunb  dutttettfaft  (fie&e  »r.  1410)  red&net 
man  ein  $funb  3ucfer.  liefet  toirb  in  Heine  ©tü<fd&en 
jerfdjlagen,  unb  mit  bem  Duittenfaft  auf  bem  geuer  un* 
ter  beftänbigem  Slbfdjäumen  fo  lange  gefodjt,  bi£  ba$ 
®anje  anfangt  bief  ju  toerben  unb  ber  lefcte  tropfen  ttic 
ein  Sappen  Dom  Söffel  fallt.  SHabann  fiellt  man  bte  ©e* 
lee  Dom  geuer  tt>eg ,  täfjt  fie  ettoafl  »erlügen ,  füllt  fie 
nodj  n>arm  in  bie  befiimmten  ©lafer,  unb  beenbet  fie 
gleicfcfafl*  nacb  5Rr.  1413. 


®ute,  reife,  auSgelefene  £tmbeeren  Serben  aerbrurft, 
in  einem  irbenen  $opf  über  9?ac6t  jugebeeft  in  ben  Äefler 
gefteflt,  unb  ben  anbern  Sag  burclj  ein  Sud)  fefi  aus- 
gepreßt. 9tun  ne$me  man  auf  ein  $funb  Saft  ein  $funb 
3ucfer,  fefce  ben  Saft  bamit  auf  6  geuer,  unb  fodje  tljn 
$ier  unter  gehörigem  Slb Räumen  Fiat  unb  fall  um  ben 
vierten  Ztyil  ein,  n>a$  ungefähr  eine  &aibe  ©tunbe  3dt 
erforbert.  Dann  neunte  man  benfelben  Dorn  geuer,  fülle 
i&n  nadj  gän3Üc$em  (Srfaften  in  glafdjen  ein,  pfropfe 
biefe  fef*  ju,  umbinbe  bie  pfropfen  gut  mit  Sinbfaben, 
unb  bewahre  ben  ©aft  an  einem  füllen  Orte  auf. 

1419.  3p$amti«bet*faft* 
®ut  gereifte  3o&anniebeeren  werben,  na$bem  fie  \>on 
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preßt,  bann  nimmt  man  31t  einer  2Kaß  ©aft  anbertbalb 
$funb  3u<fer,  fefet  Sribe*  aufammen  auf*  geuer,  unb 

bereitet  unb  beenbet  ben  ©aft  gan*  na<$  voriger  Kummer. 

■ 

14  20.  *itf«ettfaft. 

Steife,  föwarje  j?irfd&en  werben  t>on  ben  ©tiefen 
abgeju^ft,  in  einem  SWörfer  mit  ben  fernen  fein  geftoß en, 
unb  in  einem  jletnernen  3To^f  über  9fa<$t  an  einen  Füfc 
len  Ort  gefteHt.  2)en  anbern  Sag  preßt  man  fold&e  burd) 
ein  nimmt  au  einer  SRaß  ©aft  ein  $funb  3ucfer, 
fefrt  Seibe*  auf*  geuer,  unb  bereitet  unb  beenbet  ben 
©aft  na$  9Jr.  1418. 

14t  1.  8Bei«felfaft. 

»ereitet  unb  beenbet  man  gana  wie  ben  Äirfd&enfaft, 
nur  muß  au  einer  SRaß  ©aft  anber^alb  $funb  3utf  er 
genommen  werben.  « 

«tbfelfafi*  fcpifcbcerfaft* 

2R an  greift  bie  Sräubdjen  ab ,  nimmt  fie  in  einer 
meffingenen  Pfanne  auf'd  geuer,  (aßt  fte  unter  fortwafc 
renbem  Stühren  beiß  werben,  unb  fteflt  fte  bann  bei  ©eite. 
9tadb  einigem  (Srfalten  preßt  man  biefelben  burdj  ein 
Xuä),  fteUt  ben  ©aft  einige  Jage  in  ben  ÄeUer,  wo  er 
fid)  beß  Reiben  wirb,  fluttet  bernad)  ben  bellen  @aft 
ab,  unb  fe^t  nun  mit  je  einer  falben  ÜRaß  beSfelben  ein 
balb  *ßfunb  3utfer  auf'ö  geuer,  wo  man  ben  ©aft  unter 
befitanbigem  abräumen  eine  ffitertelflunbe  btefer  einfod)t, 
fobann  erfalten  Wßt,  unb,  in  Staffen  eingefüllt,  gut  toer* 
pfropft  an  einem  Füllen  Orte  aufbewahrt 

■  » 


Digitized  by  Google 


612     3n  SBeingelft  eingemadjte  grüßte. 

SSetttgetfi  ein$cinad>tc  fttntyte. 

SOe  bie  in  9fr-  1386-1402  betriebenen  eingemach* 
ten  grüßte ,  bie  Stachelbeeren  ausgenommen,  fonnen  in 
franaoftfehen  »ranntwein  ober  SBeingeift  eingemacht  wer* 
ben.  3n  biefem  gafle  »irb#  toenn  aulefct  Der  3ucfer 
jum  »reitlauf  eingelocht  ift,  ein  ®la$  S3ranntwein  ober 
SBeingeift  barein  gegeben,  bamit  aufgefod&t,  unb  über  bie 
grüßte  gegoffen.  2>ad  (Einfüllen  unb  «ufbewaljren  ifl 
bann  ganj  n>tc  bort.  rVtit  f^g?  ^ 


Äalt  in  SSBctiiöctft  dnaemadtfe 

1423.  Äitf*ett  in  »eittgeift 

1424»  8Bei$feIit  in  aScingeif*. 

©djSne,  große,  reife,  aber  nicht  ju  weid&e  Äirfchen 
ober  SBeidjfeln  werben  fcon  ben  ©Helen  abgerupft,  in 
(Sinmachgläfer  bte  an  ben  #al$  gefüllt,  währenb  bem 
einfüllen  immer  einige  ©ewürjnelfen  unb  in  Heinere 
©tücfchen  ^erbrochener  3intmt  beigefügt,  unb  bann  fo  t>iel 
SBeingeift  barüber  gegoffen,  baß  bie  grüchte  bamit  bebetft 
flnb,  worauf  man  fte  feft  jugebunben  t>ier  SBodjen  lang 
an  einen  lauwarmen  Ort  fteat.  9fach  biefer  3eit  wirb 
ber  SBeingeift  bafcon  abgegoffen  unb  auf  einen  Schoppen 
ein  halb  Jßfunb  fein  geftoßener  KanbiSaucfer  geregnet, 
Welchen  man  nun  barin  aergehen  laßt,  bann  ben  SBein* 
fleifl  burch  eine  naßgemachte  ©erotette  ober  einen  giltrir* 
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forter  gießt,  bis  berfelbe  ganj  War  ifl,  unb  herauf  übet 
t>fe  in  ben  ©läfem  $urficfgebliebenen  JKrfdben  ober  2Beid&* 
fein  fd)iittet,  n>eldbe  mit  einem  guten,  au$  ffortfjola  nad) 
ber  Deffnung  beS  OtafeS  jugefcfcnittenen  Stopfet  fcft  \>tt* 
föloffen,  mit  einer  33(afe  unb  Sinbfaben  fefi  überbunben, 
unb  an  einem  füllen,  trorfenen  £>rte  aufbe»a$rt  »erben. 

3tnmetfung.    Set  biefer  9trt  »Ott  eingemachten  ftrüdjien  (fl 
fjau^tfäd&Ud}  barauf  gu  fefjen,  bap  foldje  immer  üon  Hjm  ftlufftg* 
,    feit  »ftetfrftlt,  ntib  Me  ©lafw  fo  ongffüUt  finb,  baß  ber  Äorl  fefft 
anfflfrt.   *Ha($  gtoei  SKonaten  rennen  fte  gebraust  toerbe». 

1425/  ffprifofen  in  23  einseift. 

1426«  Vflrfid&e  in  SBcingcifl. 

1127.  fteinetfattbett  itt  SBcittgeifL 

SBerben  gan*  na<$  9?r.  1423  unb  24  in  Sßeingeifi 
eingemacht,  nur  mit  bem  Unterfcfcieb,  baß  fie  &orl)er  mit 
einem  Xu%  abge»ifd)t,  unb  mit  faltem  SBaffer  auf$ 
geuer  gefegt  »erben,  »o  man  fte  fo  lange  läßt,  M6  ba* 
SBaffer  fodjenb  l)eiß  ge»orben,  unb  ba$  Obft  in  bie  «ftöljc 
peigt,  aber  niety  $um  ffoctyen  gefommen  if».  hierauf 
»erben  fte  in  falte*  SBaffer  gebrad&t,  bi6  fte  g&njHcty  er* 
Faltet  fmb,  bann  auf  ein  %vlü)  jum  Äbtroifnen  gelegt, 
bie  aufgefprungene  £aut  ba\>on  abgezogen,  bie  grüßte  in 
bie  beflimmten  ©nma^gläfer  eingefüllt,  unb  na*  9lx.  1423 
unb  24  beenbet 


®ttnft  eingefügte  t$tit<$te» 

1428.  Stimm  itt  £>tt»fh 

SBiHig  gereifte,  aber  nodj  fejie,  gana  gefunbe  Stix* 
fd&en  »erben  in  mit  langen,  fe&r  »eiten  Ralfen  t>erfel)ene 
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giafd&en  efngefftllt,  6tt  Mefc  ganj  t>oH  flnb/  «an  fol$e 
auf  einem  sufammengelegten  Sudfre  f#  aufflögt,  bamtf 
We  Äirfd&en  fiebrig  aufeinanber  fifcen.  2>ie  glaföen  *er* 
pfropft  man  nun  fo  fefl  tt>ie  möglich  mit  guten  Stoxb 
jiöpfeln,  unb  überbinbet  biefe  nod)mal$  mit  Sinbfaben, 
um  ba$  §erau$treiben  au  twisten,  worauf  lebe  einzeln* 
glaföe  in  grobe  ?einwanb  etngetoitfelt,  ade  in  einen  tiefen 
Äeffel  geffeflt,  bie  3wiWenräume  gut  mit  «$eu  auSgeftopft 
unb  bec  Äeffel  mit  frifdjem  SBaffer  fo  toeit  geffiffi  Wirb, 
baf  bie  g(afä)en  bt$  an  ben  £al3  barin  fW)etu  fcer* 
nad)  fefct  man  ben  tfeffel  $um  geuer,  bebeeft  ihn  genau 
mit  feinem  Xecfef,  laßt  ba6  SBaffer  einigemal  auffegen, 
unb  fteflt  ihn  hierauf  vom  geuer  ab,  um  bad  SEBaffet 
jugeberft  erfalten  ju  laffem  ©obann  »erben  bie  Staffen 
herausgenommen,  t>on  ber  8eintt>anb  befreit,  fauber  ab* 
getrotfnet,  am  pfropfen  gut  mit  »armem  JKtblerpech  fcet* 
pid&t,  unb  barin  bie  grüßte  an  einem  füllen,  aber  trorfe* 
nen  Orte  aufbewahrt. 

Slnmerfnna,.  ®enn  biefe  ffr*  $te  gut  eingemad&t  fEnb,  !om* 
men  fte  ben  friföen  fafl  ganj  gteic^.  Sie  werben  im  äöintet  *n 
(5om Voten  ober  £n<$en  »ertoenbet,  beten  3uberettung  bann  ganj 
bie  gleite  iß  tote  jene  von  frtföen  grumten,  nur  brausen  fte  ni$t 
fo  tiel  3eit  gnm  ©arwerben. 

1429*  mpxif ofen  in  ®uu% 
1430»  *>ftrfl#e  itt  Straft.' 

SBerben  abgefeilt,  au*gejieint  unb  ganj  na#  9?r. 
1428  in  gfaföen  eingefüllt  in  Dunfi  gefoebt,  unb  au$ 
nach  biefer  Stummer  beenbet. 

1431»  8t»etf$ftttt  itt  £unfh 

1439.   Pflaumen  in  SSunft. 

8udb  biefe  grüßte  bereitet  unb  beenbet  man  tt>ie  bie 
Äirfchen  (»r.  1428). 


Digitized  by  Google 


3*  Shntfl  cingef oc^tc  grüßte.      r  615 

1433.  (Smttttn  in  fcunft. 

1434.  £et*elbccrctt  in  Smttfi. 

Seibe  Dbftorten  müffen  reif,  aber  ni$t  $u  reif  fefn. 
!Wan  foti&t  fte  bann  ebenfalls  ganj  tt)fe  bie  ftirföen  (9ir. 
1428)  in  2>unjl,  unb  beenbet  fie  au*  gfei*  biefen. 

1435.  9>arabie*ä|>fel  in  ®unfU 

®*8ne,  reife,  rot^e  *Parabie$i}>fei  merben  abgetta* 
ftfen,  abgetrotfnet  unb  in  »tötter  gefdbnitten,  bann  auf* 
geuer  gefegt  unb  unter  forttt>a§renbem  Stühren  t>erfo*t, 
worauf  man  fie  bur*  ein  Sieb  treibt,  in  eine  irbenc 
©Rüffel  gibt,  unb  über  5Ra*t  an  einen  falten  Ort  ftetit. 
S)en  anbern  Sag  wirb  atteS  glüfftge  abgeföüttet,  bie 
gWarmelabe  in  weitfjaifige  glaf*en  eingefüllt,  feft  mit  einem 
Äorfpfrotfen  fcerpfropft,  mit  einem  na*  ber  Oröfie  ber 
glasen  runb  gef*nittenen  6tü<f  in  lauem  SBaffer  gut 
geweifter  unb  Wfeber  feft  auSgebrütfter  SKnb^blafe  feji 
augebunben,  unb  fo  tt)ie  bte  Äirfc^en  (9fr.  1428)  eine 
SSiertelfiunbe  in  Dunft  gef o*t  unb  au*  g(ei*  biefen  beenbet. 
—  SBirb  beim  ©ebrau*  nur  einige  Soffel  tx>Ü  bat>on 
genommen,  fo  ifl  e3  gut,  wenn  fingerbreit  sedafferted 
SRinbSnierenfett  barüber  gegoffen  wirb,  we(*e3  man  bann 
bet  iebeSmaligem  ©ebrau*  abnimmt,  bie  gettf*eibe  unten 
aip ufct,  bann  wieber  jertöft,  über  bie  SRarmelabe  giefrt, 
unb  biefe  gut  fcerpfropft. 

1 436.  Trüffeln  in  £)unfi* 

©efunbe  Srüffeln  werben  rein  gewaf*en,  abgef*alt, 
in  feine  »tötter  gef*nitten,  in  Heinere,  mit  einem  ni*t 
au  engen  £al$  \>erfet)ene  glaf*en  eingefüllt,  biefe  gut 
verpfrotft  unb  überbunben,  alSbann  bie  Trüffeln  ganj 
na*  ben  Äitf*en  %x.  1428  in  3>unfi  gefo*t,  unb  wie 
iene  beenbet. 
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143V.  Mtfätu  in  fctmft  mit  £8  cht. 

3u  brei  $Pfunb  auGgefteinten  ober  audj  unauägeftehu 
teti  Äirfdjen  ttrirb  ein  <Pfunb  3utfer  mit  einem  Stoppen 
SBaffet  geläutert  (Str.  1502)  unb  aum  Sreitlauf  (9lv.  1503) 
eingefodjt,  bie  Äirfd&en  nun  in  bie  baju  bejiimmten  Sin* 
macDgläfer  eingefüllt,  ju  bem  unterbej*  erfalteten  3urfer 
fo  t>iet  alter  3t&eintt>ein  gegoffen,  als  man  glaubt  nöitjig 
$u  Ijaben,  um  bamtt  bie  in  bie  ©lafer  eingefüllte  gruc^t 
3u  bebetfen,  unb  SBein  unb  3utfer  bann  gut  unterein; 
anbergemadjt  unb  bie  Äirfdjen  tamit  begoffen.  Südbann 
Wirb  ein  angejünbeteö  ©d)tt>efeU)ola,  bi$  ber  ©<$tt>efel 
baran  abgebrannt  ift,  auf  bie  grüßte  in  bie  ©lafer  getyat* 
ten,  bamit  ftcfy  ber  Scfjttefelbamtf  gut  §inein&ieöe,  fjer* 
na*  ein  runbgefc&mttene«  ©tücf  SRinbSblafe  fäjnell,  auf 
bafj  ber  Schwefel  ni$t  me$r  verfliege,  mit  Sinbfaben  Aber 
bie  ©lafer  gebunben,  biefe  in  grobe  8eintt>anb  eingetoirfeft, 
unb  bie  grüßte  fcie  »orljergeljenbe  in  2)unfi  gefönt  unb 
aufbewahrt. 

$(nmer!Qttg.  3n  gleitet  Seife  f  ernten  3tytifofen,  WWt 
Stoetfögen,  «rbbeeren  u.  f.  w.  eingemacht  werben;  es  iß  bttft* 
Mc  neuefie  unfe  tyrittoflt  SRetyobc. 


J3n  ®fft'ö  citigemad^te  #rud)te 

unb  ©emufe* 

1438,  #tm*eerefflg* 

3mei  *ßfunb  reife  Himbeeren  werben  aerbrüdft,  unb 
in  einen  irbenen  Sopf  getrau.  9hm  foc$t  man  eine  3Raj} 
Sßeinefjig  fo  ein,  bafj  noc§  brei  Stoppen  Heiben,  gfeft 
biefen  über  bie  Himbeeren,  unb  fieOt  folefce  über  9ta(fy 
an  einen  füfjlen  Ort.  Den  folgenben  Sag  tt>etben  bie 
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Himbeeren  mit  ihrem  fiffig  burdj  ein  Sud)  gebrfitft,  ber 
burdhgelaufene  (Sfftg  bann  gewogen,  unb  auf  je  ein  *J3funb* 
bedfelben  ein  $funb  geflogener  3udtt  beigegeben.  @o 
fefct  man  ben  Sfftg  auf$  geuer,  fdhaumt  ihn  ab,  unb 
foc^t  benfelben  langfam  eine  falbe  Stunbe,  worauf  er 
t>om  geuer  weggeftellt,  na$  gänjlidbem  (SrFalten  in  gla* 
fdjen  eingefüllt  unb  an  einem  füllen  Drt  aufbewahrt  wirb. 
$ie  glafd)en  fmb  wohl  gu  »erpfropfen,  unb  bie  pfropfen 
gut  mit  Sinbfaben  ju  umbinben. 

1439.  £itf#ett  in  (Efftg* 

Stadlern  bie  ©tiele  $ur  ^älfte  abgef^nitten  finb, 
Werben  bie  Jfirfcjjen  in  fleinerne  Xopft  ober  Otäfer  ein* 
gefüllt,  fo  fciel  (Sfftg  barüber  gegoffen,  baß  fte  halb 
hanbhod)  bamit  beberft  ftnb,  unb  folc^e  bann  gugebeeft 
über  9?a$t  fielen  gelaffen.  2)en  anbern  Sag  gießt  man 
ben  (Sfftg  ba»on  ab,  gibt  auf  je  eine  halbe  2Waß  (Sffig 
ein  halb  $funb  3«rfer  baju,  fefct  ben  (Sfftg  bamit  auf 5 
geuer,  fodjt  benfelben,  föäumt  ihn  ab,  unb  läßt  ihn  nod) 
etwas  einfodjen,  worauf  er  Dom  geuer  gejlellt,  nad)  efni* 
gern  äbFüljlen  lauwarm  über  bie  Äirfdjen  gegoffen,  unb 
biefe  jugebeeft  über  Stacht  flehen  gelaffen  werben.  3)en 
anbern  Sag  föfittet  man  wieber  Den  (Sfftg  ab ,  fodjt  ihn 
nochmals  auf,  gießt  ihn  lauwarm  über  bie  ffirföen,  unb 
laßt  biefe  wie  früher  über  Stacht  flehen.  öu$  am  britten 
Sage  Wirb  ber  (Sfftg  abgegoffen,  bann  mit  in  fleine  ©tücf* 
dhen  jerbrodjenem  feinen  äimmt  aufgefod)t,  hinauf  »om 
geuer  WeggefteHt,  unb  ftater  halbwarm  über  bie  ffirfdjen 
gefdjüttet,  weldhe  man  nadj  ganzem  (Srfalten  mit  einer 
Slinbablafe  fefi  jubinbet,  unb  an  einem  fühlen  Orte  auf* 
bewahrt 

1440*  Söeidhfclrt  in  (gfflg- 
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1441.  3»etf«deit  itt  «füg* 

Steife ,  aber  nod&  feftc  3^etfd&gen  Serben  in  einen 
fleinernen  Sotf  ober  in  ©lafer  eingefüllt,  bajwifd&en  *er* 
bro*ener  3immt  gelegt,  unb  bie  grüßte  bann  mit  fo  fciet 
SBeinefflg  übergoffen,  baß  fte  &alb  &anbf)od)  bamit  bebetft 
|inb,  worauf  man  foldje  über  Stacht  in  ben  jMer  fleflt, 
unb  im  Uebrigen  ganj  na$  9?r.  1439  bemäntelt. 

144«,  Wflaumtn  in  mm* 

8e$anbelt  unb  beenbet  man  gan$  tt>ic  *or$ergel)enbe 
3Wetfögetu 

1443.   9lüffc  itt  <£fftg. 

Sie  9?üffe  werben  gegen  Snbe  beS  SMonat*  3uni, 
gewöfjnlicfc  an  3o$anni,  abgenommen,  wo  jie  jwar  nodj 
unreif,  bod)  f$on  groß  finb,  unb  inwenbig  nod)  feine 
$atte  ©djale  Ijaben,  bann  an  fcerfd)iebenen  Orten,  un* 
gefa()r  fcter*  bis  fünfmal,  mit  einem  ftifcigen  $jfod&en 
eingeflo$en,  in  fe&r  flarfe*  Saljwaffer  gelegt,  unb  barin 
adjt  bi$  neun  Sage  an  einen  füllen  Ort  gebellt,  wäfc 
renb  Weldjer  &it  baö  ©alswaffer  breimal  abgegoffen  unb 
mit  frifetyem  erfefct  n>irb.  2)en  neunten  Sag  nimmt  man 
bie  Stüffe  gum  »btroefnen  Geraus,  legt  folc^e  in  einen 
fleinernen  Zopi  überflreut  je  $unbert  ©türf  mit  brei  Sot§ 
grünen  ©enf fornern,  einem  balb  Sotö  Sngwer,  eben  fo 
t>iel  9Ru$fatblüte ,  gleichet  gangem  Pfeffer,  gwet  Ouint 
Weifen,  einigen  Schalotten  unb  einer  falben  Stange  »er* 
fdjnittenem  SBJeerrettig,  unb  gießt  alsbann  fo  siel  fodjenben 
SBeinefftg  über  bie  Sfüffe,  baß  biefe  bamit  bebetft  fmb, 
Worauf  fle  gugebedft  an  einen  füllen  Ort  ruljig  Ijinge* 
ftetK  Werbern  Siad?  ad)t  Jagen  gießt  man  ben  Sfftg  ab, 
f odjt  tyn  auf,  fluttet  iljn  ganj  $etß  Wieber  über  bie  SRüffe, 
unb  läßt  ledere  nun  brei  Stunben  in  bet  31%  M 
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geuer*  fWJen/  fo,  baf  fte  &ei$  »erben,  aber  ni*t  fo*en. 
6inb  fle  foiter  ttffflg  erfaltet ,  fo  »erben  fie  in  ®Wfer 
ober  fieinerne  Styfe  eingef&Ut ,  gut  jugebunben,  unb  an 
einem  füllen  Orte  mifbefcaJjfrt.  »a*  ungefähr  j»ei  9?o> 
naten  fann  man  fte  »er»enben,  unb  fertnrt  fte  ge»öl>n* 
Ii*  au  «Rinbfleif*  ober  Sraten. 

1444«  3ucfergittfetn 

• 

$alb  au*ge»a*fene  (Surfen  »erben  abgefeilt ,  ber 
Singe  na*  in  frier  Xtyik  fcerf*nitten,  t>on  bcn  ffernen 
befreit,  mit  &alb  (Sfftg  ^alb  SBaffer  auf'«  geuer  gefefct, 
unb  einigemal  aufgefo*t,  bann  mit  einem  5)ur*f*lag 
fcerauöge&oben,  in  falte«  äBaffet  gelegt,  unb  na*  gdnj* 
lt*em  grfalten  auf  ein  $u*  &erau$genommen,  tt)o  man 
fte  abtrotzten  läfft  S?un  legt  man  fte  in  einen  fteinernen 
Sopf,  ma*t  auf  \t  brei  $funb  ©urfen  eine  3Ra£  (Sfftg 
unb  ein  Jßfunb  3urfer  fiebenb,  f*aumt  bte#  ab,  gibt  einige 
helfen  unb  etli*e  ©tütfe  Hein  jerbro*enen  3immt  barein, 
unb  fo*t  ba$  ®an$e  eine  SJiertelfhmbe,  »orauf  ed  in 
ben  Zopjj  Aber  bie  ©urfen  gegoffen  unb  biefe  jugeberft 
über  5Ra*t  an  einen  füllen  Drt  gefWlt  »erben.  2)eit 
nä*ften  Sag  »irb  ber  (Sfftg  abgegoffen,  et»a$  eingefo*t, 
na*  gänjli*em  (Srfalten  »ieber  über  bie  (Surfen  gege* 
ben,  unb  fol*e  jugeberft  fielen  gelaffen.  8tm  Mgenben 
Sage  gie#t  man  ben  Sfftg  abermale  ab ,  Fo*t  i&n  beffer 
ein,  f*üttet  i&n  na*  (Srfalten  bann  »ieber  über  bie  ©ur* 
fen,  legt  auf  biefclben  einen  na*  ber  ®rö§e  ber  Deff* 
nung  runb  abgeflößten,  rein  ge»af*enen  ®*ieferffcein,  unb 
bewahrt  fie  mit  einer  JRinbdblafe  ober  mit  Rapier  über* 
bunben  an  einem  füllen  Orte  auf. 

1445.  (gfftöGurfcn* 

»an  fifttdtxt  ©tfdt  unb  ©l>ifr«t  »on  bot  fMnffcn, 
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flattj  jungen  (Surfen  ab,  toSföt  leitete  rein  au*  f altem 
SBaffer,  unb  bringt  biefelben  aisbann  in  eine  ©d^üffc^ 
too  man  einige  «£wnbt>ofl  ©alj  barfiber  ffreut,  fte  me$r* 
mal*  untereinanber  fd)toingt,  unb  nun  über  9laä)t  fkben 
läßt.  3>en  foigenben  Sag  ttirb  ba$  ©aljtoaffer  batton 
abgegoffen,  bie  Surfen  auf  ein  Sudj  gelegt,  unter  fort* 
toäljrenbem  Sieiben  mit  bemfelben  abgetrocfnet,  unb  fobann 
lagentoeife  mit  einigen  $ orbeerblattern ,  ettt>a6  geneset 
fraut,  einigen  ©tütfe^en  ganj  fauber  gepufctem,  *>erfönit* 
taten  SReerrettig  unb  einem  (Sßlöffel  ganjem  Pfeffer  in 
einen  irbenen  Sopf  eingelegt.  Sefct  mad)t  man  fo  fcief 
äBeinefjig  fod&enb,  als  man  brauet  bie  ®urfen  gu  be* 
betfen,  föaumt  folgen  ab,  unb  nad)bem  er  eine  SBierteU 
ftonbe  gefodjt  $at,  gießt  man  t&n  fiber  bie  (Surfen.  2lm 
näcbften  Sage  toirb  ber  (Sfftg  abgegoffen,  ttneber  auf* 
geuer  gefegt,  etwa*  eingefodjt,  unb  $albtt>arm  fiber  bie 
(Surfen  gefettet,  n>etc^e  jugebeeft  fleben  bleiben. 
am  vierten  Sage  gießt  man  ben  Sfftg  ab,  fod)t  iljn  nod) 
beffer  ein,  unb  fluttet  i§n  nad)  gän$licl)em  Srfalten  ükt 
bie  (Surfen,  fo,  baß  fold&e  bamit  bebeeft  ftnb,  fflati)  Sr> 
falten  werben  jte  tt>ie  vorige  mit  einer  Schiefertafel  bebe*, 
unb  gut  jugebunben  aufben>a&rt 

1446«  «ffigatttfett  auf  anbete  Urt* 

SXe  ®urfen  »erben  ganj  n>ie  vorige  gepult  unb 
eingefallen,  ben  foigenben  Sag  baä  ©aljttafter  abgegof* 
fen,  unb  bie  (Surfen  abgetrocfnet.  9hm  madjt  man  fo 
t>iel  SBeineffig  jtebenb,  al$  notljjig  ifi,  baß  bie  Surfen 
bamit  beberf t  »erben  fönnen ,  gibt  lefctere  barein ,  laßt  jte 
einmal  uberfodjen,  nimmt  fold)e  bann  §erau$,  legt  jte  in 
eine  ©Düffel,  gießt  ien  ftebenben  Sffig  barüber,  unb  läßt 
fie  fiber  9?ac$t  fielen,  toorauf  man  anbern  Sage$  ben 
(Sfftg  bawn  abföüttet  unb  nod&raaW  auf  3  geuer  nimmt, 
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eine  SSiertelfhmbe  focht,  unb  hernad&  halb  erfaltet  tt>ieber 
über  bie  (Surfen  gief  t.  ®inb  biefe  gänzlich  erfaltet ,  fo 
Werben  fte  lagenweife  mit  einem  ©träumen  gendjelfraut, 
etwa«  (Sffragon,  einigen  ?orbeerblättern,  einem  Äaffeelöf* 
fei  Pfeffer,  etwa*  Oewürjnelfen  unb  einem  fingerlangen, 
jerfcfjnittenen  ©tücfdjen  SReerrettig  in  einen  fieinernen 
#afen  eingelegt,  ber  (Sffig  barüber  gegoffen,  ein  ©tücf 
Schiefertafel  barauf  gelegt,  mit  einer  9linb$blafe  feft  über* 
bunben,  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt. 

14  47.   (^rtme  «Sonnen  in  Gffiß* 

2>ie  fleinflen,  ganj  jarten  Sonnen  »erben  oben  unb 
unten  etwa*  abgeritten,  unb  in  trieleS  fod&enbeS  ©al$* 
waffer  gebraut,  wo  man  fie  jeboch,  fobalb  fte  einmal  über* 
Wallen,  wieber  herausnimmt,  unb  nach  Ablaufen  bann 
auf  ein  Such  &um  Slbtrocfnen  auSeinanberlegt.  9hm  fefrt 
man  fo  trfel  äBeinefftg  jum  geuer,  ald  man  benft,  bafj 
erforberlid)  iji  um  bie  Sonnen  tamit  ju  bebecfen,  Idfit 
ihn  einmal  auffochen,  fchäumt  ihn  ab,  unb  fieHt  benfei* 
ben  jum  (Srfalten.  Unterbefj  werben  bie  Sonnen  lagen* 
Weife  mit  abgefireiftem  (Sfiragon,  einigen  OeWüqnelfen, 
einigen  Släftchen  SKuSfatblüte  unb  etwaö  ganzem  Pfeffer 
in  einen  irbenen  $otf  eingelegt,  ber  erfaltete  (Sffig  barüber 
gegoffen,  ein  ©tücfdjen  Schiefertafel  barauf  gelegt,  unb 
folche  gut  jugebunben  an  einem  Fühlen  Orte  aufbewahrt. 
—  Um  fte  fchon  grün  $u  erhalten,  wirb  mit  bem  (Sffig 
eine  SRefferfoifre  Sllaun  gefocht  5  noch  beffer  ift  e6,  wenn 
man  bie  Söhnen  in  einem  fupfernen  un&er$innten  Jfaftrol 
überwallen  lägt. 

1448.  3t»ietel*ctt  in  «ffo. 

•  »  *  * 

Statt  fd^älc  bie  fdjönfteit,  Heinften,  muöfatnujj groß en 

3»lebefo  »ein  ah,  lese  jfe  In  frifc^cd  ©äffet ,  »etfe 
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folc^e  bann  aud  biefem  in  fodjenbe*  ©alatoaffer,  unb  (äffe 
fle  am  geuer  eine  ajfertelftunbe  nur  jie&en,  too  fie  nun 
ein  Seile*  9u6fef)en  erhalten  Ijaben.  9lun  ne&me  man 
biefelben  mit  bem  Schaumlöffel  tyerauS,  lege  fte  auf  ein 
Sud>,  unb  laffe  fle  &fer  gut  $ugebecft  abtrotfnen.  9ia$ 
g4njli(^em  ßtfalten  fefte  man  folefce  lagentoeife  mit  in 
Heine  J5täcf$en  gefdjnittenem  3Reerrettig  unb  einigen  toeißen 
ißfefferförnern  in  einen  fieinernen  Zopi  übergieße  fte  mit 
ftarfera,  eine  Sierteljlunbe  abgefaßten  ffieineffig,  unb  laffe 
fte  jugebetf  t  über  9Zaßt  ffcfjen.  3)en  naßfien  Sag  flutte 
man  ben  (Sffig  ab,  Focfje  benfelben  auf,  unb  gieße  t&n 
$eiß  toieber  über  bie  3wiebeln,  toelße  man,  nadjbem  fte 
»oflfa  erfallet  finb,  mit  einem  Stfitf  Schiefertafel  bebetft. 
gut  aubinbet,  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbetoa&rt.  — 
Seim  Skalen  muß  ftattytf&cftlid}  beamtet  werben,  baß 
oben  an  ber  äBurjel  nißt  $u  tief  eingefdjnitten  tt>irb,  »eil 
bie  3miebeln  fonfi  gerne  fcerfa&ren )  aud)  bürfen  nify  j« 
Diel  auf  einmal  in'6  f  oßenbe  SBaffer  fommen.  Sollte  bie 
äußere  £aut  ftd)  aufammengejogen  Gaben,  fo  müften  Wt 
3miebeldjen  nadj  bem  ifoßen  noß  einmal  gefeit  n>erbat. 

144»*  SBälfße*  ober  turfifße«  Stttn  in  «ffa* 

#ier$u  toirb  ba$  SBalfc^Forn  fo  unreif  genommen, 
baß  e*  faum  bie  ®roße  unb  2>Wc  eine«  ginger*  erregt 
fcat.  9iadjbem  e*  t)on  ber  umgebenben  #aut  unb  ben 
gafern  gereinigt,  toirb  e$  in  einen  fieinernen  Zopf  ge> 
tftan,  mit  einigen  £anb&oU  ©als  überffreut,  mit  frifßem 
ffiaffer  überföfittet,  unb  fo  brei  bid  »ier  Sage  fielen 
gelaffen,  toa&renb  meldjer  >$tit  man  ba0  ©al$tt>affer  tftg* 
Iic$  baoon  ab^k$t  unb  mit  frifd)em  erfefct.  2)en  vierten 
Sag  ttrirb  ba*  2Balf*forn  in  foßenbem,  etwa*  ffcarfen 
6alju>affer  mehrmals  überfoßt,  fo  baß  e$  ungefähr  gut 
frtlbtoeidb  i ft  unb  man  mit  einer  bitf  en  Kabel  leicht  burty 
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flehen  fann,  bann  fogletd^  herausgenommen ,  abgegoffen, 
mit  Faltern  SBaffer  abgefüllt,  jum  Slbtrotfnen  auf  ein 
$udj  gelegt,  unb  hierauf  nebfi  etwa*  ganzem  Pfeffer  unb 
SRuSFatblüte  in  ©läfer  ober  in  einen  ftemernen  Sopf 
eingefüllt.  Unterbeß  Focht  man  fo  Biel  Sßeinefftg  auf,  al$ 
man  glaubt  nöthig  ju  Gaben,  um  baS  äBdlfd&Forn  au 
bebeefen,  gießt  biefen  nad&  völligem  (Srfalten  barüber,  unb 
läßt  e$  über  Stacht  fielen.  Den  nädjfien  Sag  wirb  ber 
(Sfftg  abgegoffen,  no#  etwa«  eingebt,  unb  lauwarm  bann 
toieber  über  baS  SBälfdjForn  gefd)üttet,  weld)e$  man  nun 
mit  einer  Sdjtefertafel  beberft,  mit  einer  SinbSblafe  gut 
jubinbet,  unb  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt. 

Slnmerfung.  ffta<$  SelieBen  fönnen  Seinen,  BtoieBeln  unb 
SBätfchforn  (9tr.  1447  —  1449),  nadjbem  fie  gehörig  eingemacht 
finb,  an<h  untereinanbet  gemengt  nnb  fo  aufoetoaljrt  werben.  SRan 
gtöi  jle  fo  gemixt  ober  au*  jebe  Mummet  ringeln  &nm  gtinbffdfö- 

145©*  &otf)t  mbtn  in  (Bfflij* 

ßhe  bie  Siüben  gelobt  finb,  barf  man  bie  SBurael 
nid)t  abfcfyneiben,  eben  fo  wenig  bie  SMatter  genau  an 
ben  SRüben',  ba  ftcfc  ledere  fonft  waßrenb  bem  Göttien 
verbluten  würben.  9?achbem  fte  weich  gefönt  ftnb,  wer* 
ben  fie  gefdjalt  unb  in  feine  Slätter  gefcfymtten,  bann 
nebft  etwa*  Pfeffer  unb  Äorianber  ober  Äümmel  in  einen 
irbenen  ober  ftemernen  Sopf  eingelegt,  hierauf  mit  gutem 
SBeinefftg  übergoffen,  gut  awgebunben,  unb  an  einem 
trotfenen  Orte  aufbewahrt.  —  9?ac§  Selieben  Fann  man 
audb  etwas  Del  barüber  gießen,  auf  jeben  gaö  aber  fie 
nur  acht  bis  fcieraehn  Sage  aufbewahren. 

1451*  3*ot$  traut  in  (Sffig* 

2)ie  fefien  Äöpfe  werben  wn  ben  äußern  SWttern 
flereinigt,  gehalten,  fcon  ben  grobßen  Stilen  unb  Dor* 
föen  befreit,  bann  fein  etngefönttten ,  ©al*  unb  Pfeffer 
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barunter  gemengt,  herauf  feft  in  ein  ©laS  ober  einen 
Peinemen  Sopf  eingebriuft,  unb  mit  fo  »iel  gutem  SBeuu 
efftg  übergojfen,  baß  baS  jfraut  bamit  bebecft  ift,  ttorauf 
man  eS  gut  jugebunben  an  einem  füllen  Orte  aufbe* 
toaljrt,  unb  getttfbnlidj  ju  faltem  obet  »armem  Stinb* 

fbif«  flW- 

145t»  fccnfö titfett. 

3n>anjig  6tfitf  l)alb  auSgettad&fene  ©urfen  derben 
abgefeilt,  ber  Sange  nad)  in  trier  Steife  gefdjnitten,  unb, 
nacf)bem  bie  Äerne  herausgenommen  finb,  in  eine  irbene 
Sc^üffel  gelegt ,  too  man  fte  mit  einigen  £anbfcoa  ©afa 
überflreut ,  untereinanber  mengt,  unb  über  9ta$t  fielen 
laßt.  Sm  folgenben  Sage  ttrirb  baS  ©afattajfer  bat>on 
abgegoffen,  Me  ©urfen  auf  ein  Sud)  jum  Sibtrotfnen  ge* 
legt,  unb  hierauf  in  einen  Sopf  eingefüllt,  tto  ein  Siertet 
l>funb  ganj  lotfer  in  ein  fleineS  Süc^lein  eingebunbene 
©enfförner,  fottrie  einige  Lorbeerblätter,  ein  fleineS  Stengel 
dben  tterfdjnfttener  SKecrrettig  unb  ein  ttfilöffet  ganzer 
Pfeffer  baju  fommem  9?un  fefct  man  fo  t)iel  SSBeinefftg 
auf'ö  geuer,  ba{j  bie  ©urfen  bamit  überbedft  »erben  f6n> 
nen,  laßt  ihn  eine  SSiertelfiunbe  formen,  fd)aumt  ihn  ab, 
gießt  ibn  bann  ftebenb  über  bie  ©urfen,  unb  laßt  foldje  über 
Stacht  flehen.  Den  folgenben  Sag  wirb  ber  (Sfflg  abge* 
gof[en,  no#  etwas  eingefodjt,  unb  nun  lauwarm  »ieber 
über  bie  ©urfen  gefdjüttet,  welche  man  nacty  gänjlidhem 
Grfalten  gut  jugebunben  aufbewahrt. 

1453«  <Shtgef$nitteite  ©urfen* 

£alb  ausgelaufene  ©urfen  »erben  rein  getoafcfcen, 
abgemalt  unb  tingehobelt,  bann  leidjt  gefallen,  unb  einige 
@tunben  flehen  gelaffen.  Unterbefj  Wirb  fo  fciel  ffifftg 
gefod)t,  als  man  jum  Sebecfen  ber  ©urfen  näthig  glaubt, 
berfelbe  feboc$  na#  einigem  «oc^en  ium  (Srfalten  bei 
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Seite  geftettt.  2B4f)rettb  biefer  3eit  brücft  man  We  ®ur# 
fett  au*,  füllt  fte  in  «UAfer  ober  Zbpk,  unb  fkcut  ba* 


man  ben  crfaiteten  ©fftfl  unb  bann  fmgerbfcf  Del  barübet 
gießt,  fte  jubinbet  unb  aufbewahrt.  —  Sollte  bis  $um 
©ebraud)  ber  ©ffifl  au  f*tt>ac^  geworben  fein,  fo  wirb 
er  abgegoffen,  unb  bie  (Surfen  mit  frifd&em  ßfftg  unb 
Cel  angemaßt 


Sit  @af$  euiöemadjte  ©emt'tfe* 

1454»  «aljgntfeit* 

2)ie  nodf>  nidbt  gana  ausgelaufenen,  bod&  f$on  jienu 
ltd)  großen  ©urfen  »erben  in  frifd)em  Sßaffer  gewafdjen, 
mit  einem  Sudj  abgetrocf  net ,  unb  in  ein  gag  ober  einen 
fteinernen  Zopf,  beffen  »oben  mit  Sraubenblattern  bid&t 
Belegt  ift,  eingelegt,  wobei  afoiföen  jebe  Sage  ©urfen  einige 
«orbeerblütter,  ganzer  Pfeffer,  genc&elfraut  unb  (Sßragon 
fommen.  SRun  wirb  fo  »iel  SBaffer  jum  geuer  gefefct  al$ 
notyig  ift  bie  (Surfen  ju  beberfen,  auf  gn>et  SKafl  äBajfer 
eine  #anbt>ofl  Salj  ba$u  gegeben,  bieg  einigemal  aufgefod)t, 
bann  aum  (Srfalten  geßellt,  unb  öernad)  über  bie  ©urfen 
gegoffen.  SWan  t  fte  jefrt  no*  einige  Sage  fte&en,  M 
bie  @äf)rung  vorüber  ift,  unb  rüttelt  fte  wäfcrenb  biefer 
3cit  öfter«  um»  Sinb  fte  in  einem  gafj ,  fo  »erben  fte 
alöbann  gut  gugeftunbet;  in  einem  £opf  legt  man  ein 
Stücf  Schiefertafel  unmittelbar  barauf,  binbet  fte  gut  au, 
unb  bewahrt  fte  an  einem  füllen  Drte  auf.  —  äRan  $at 
fcferau  geWSlmlid)  eigene  ga^en,  weld&e  oben  mit  einem 
Reinen  3#ürd&en  ober  grägern  runben?od)  »erfefcen  ftnb, 
bamit  man  leitft  mit  ber  £anb  hinein  fann. 

Kicfcl,  «iabftucr  Äc<$buc$.  4Q 
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145  5.  fcancrfraut  ein$umadftett* 

gfeflc  Ärauttfopfe  Werben  tton  ben  augern  Stäftern 
gereinigt,  gefpalten,  fcon  ben  grölen  Stippen  unb  3)or* 
f$en  befreit,  unb  bann  fein  eingenebelt,  auf  einen  grogen 
orb  ff raut  wirb  eine  £anb*ofl  Sal$  gerechnet,  unb  biefe* 
nebfl  etwa$  Äümmel  unb  ffiac^bolberbeeren  untereinanber 
gemengt.  3)ie  Stanbe  ober  Jfufe,  worein  ba$  £raut 
f ommt,  muß  ju&or  rein  auSgebrüftt  unb  auSgetrotfnet  unb 
ber  Soben  berfelben  bicftt  mit  f#5nen,  gelben  ffrautblärtern 
belegt  werben,  worauf  man  nun  ba$  Äraut  einfüllt,  fo, 
bag  nad)  jebemfforb  wie  oben  angezeigt  geladenem  Äraut 
baSfelbe  immer  fef*  eingebogen  Wirb ,  bettir  neue«  barauf 
fommt.  3ft  alle«  Äraut  auf  biefe  2trt  eingelegt  unb  ftft 
eingebogen,  fo  wirb  cö  mit  fronen,  rein  geWafcftenen 
Jftautblattern  unb  biefe  mit  einem  $ud&  bebetft,  alfcbann 
ein  Dedfel,  ber  genau  bie  ©räge  ber  Staube  ftat,  barüber 
gelegt  unb  biefer  mit  fcftweren  Steinen  beföwert.  Sofffc 
gcft  bis  jum  näcftfien  $ag  oben  fein  SBaffer  gefammett 
ftaben,  fo  mug  ein  Saljwaffer  gemalt  unb  barüber  ge# 
gojfen  werben,  ober  man  befcftwert  nod>  fiarfer;  wenn 
bagegen  oben  SBaffer  genug  ift,  wirb  ein  Sfteil  ber  Steine 
fortgenommen,  um  &u  oerftüten,  bag  burcft  ba$  ©öftren 
$u  fciel  ©rufte  verloren  geftt:  betm  au  ftorfed  ©eföweren 
brütft  bie  beften  Safte  fterau*.  3?adft  »ier  M  fe$*  SSBo* 
(ften  ift  e$  geniegbar,  wo  man  bann  bie  »littet  bat>on 
Wegnimmt,  ba$felbe  alle  acftt  Sage  mit  frifctyem  SBaffer 
reinigt,  unb  babei  Xvuf)  unb  IDerfel  rein  abwäfäjt. 

1 456.  ffiöeige  9*  üben  chqumatJjen* 

SBenn  bie  Stuben  gewann,  gefcftält  unb  feftr  fein  efcu 
geftobelt  fmb,  Werben  fte  ganj  wie  ttorftergeftenbe*  Sauere 
fraut  eingemacftt,  nur  bürfen  feine  SBacftftolbcrbteren  baju 
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1457.  tto^ttett  cittjuma^ctt* 

9?ad&bem  t>on  auSgeWad&fenen,  ober  nod)  garten  8o$* 
nen  We  gäben  abgezogen,  werben  erfiere  ber  Jänge  nad) 
fein  gefcfytitten,  nnb  unter  je  einen  großen  fforb  berfelben 
eine  «£>anbson  ©afj  gemengt,  bann  alle  in  eine  reine, 
trodfene  ©tanbe  gebracht  unb  eingepof en ,  obenüber  mit 
SDetnlaub  bebecft,  $erna$  mit  einem  Xu$  überlegt,  unb 
Wie  ba3  Sauerfraut  (9?r.  1455)  beföwert  unb  beenbet. 

1458.  ©pljncn  cinjuma^cn  auf  anbete  2lrt» 

2)ie  Wie  vorige  &ergeric$ieten  Sonnen  werben  in  einen 
Jfeffel,  worin  fo  t>iel  foc$enbe$,  leidet  gefallene*  SBaffet 
ifl,-  bafi  bie  Sonnen  barin  fdfcnnmmen,  geworfen,  unb 
jWetmal  bamit  aufgefodfct,  bann  augenblitflidj  (jerauGge* 
nommen,  in  einen  über  einem  ®ef$irr  fleöenben  Äorb 
geleert,  unbfogleicfc  bebecft,  bamit  feine  ?tift  an  ffe  fomme 
nnb  fle  i&re  ftyJne  grüne  garte  ntöpt  verlieren.  ®inb  fie 
na<$  fe$d  bis  a$t  6tunben  abgetrorf net  r  fr  toirb  tine 
(Sinmadjftanbe  am  33oben  mit  £raubenbl<ltttern  belegt,  nun 
v  We  SJoGnen  barauf  eingelegt,  wiljrmb  bem  Einlegen  mit 
etwa*  Wenigem  Salj  beftreut  (ju  t>iel  ®alj  ma$t  fte  $art), 
nnb  aWbann  t>on  ber  erfalteten  Sonnenbrille  ein  wenitf 
tmffax  gefdbüttet,  bamit  fte  beim  »eföweren  fogleid)  Sritye 
Öabcn.  $erna$  bebecft  man  fte  mit  einem  reinen  £u$, 
becft  einen  paffenben  3>ecfel  barüber,  unb  befdjwert  fle 
nun  Wie  ba*  Sauerfraut  (Sttr.  1455),  bodfr  nid&t  au  fforf, 
weil  fid)  fonft  afle  Srü&e  oben  fammeln  unb  bie  ©o&nen 
fcocf  en  liegen  würben. 

» 

4  • 

1459.  ©ofjnen  %n  trocfncm 

STOan  jte^t  au$gewac$fenen,  jarten  Sonnen  bie  $4# 
bett  ab,  »erwittt  bie  Sonnen  einmal  in  fodjenbem  SBaf* 
fer,  nimmt  fle  bann  $erau$,  unb  legt  fte,  fobalb  fte  gut 

40* 
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abgelaufen  ftnb,  auf  ein  SJrett  jum  Äbtrotfnen  au6ein> 
anber.  SRadj  gänalidbem  (Srfalten  »erben  ftc  mittelfi  einer 
Sfabel  an  ftarfen  boppeUen  gaben  angefaßt,  ntdjt  $u 
bid)t  nebeneinanber  gereift  #  unb  fo  an  ftarfer  fiuft  im 
6d)atten  getrocfnet.  33ei  foäterem  «bne&men  fcom  gaben 
ift  fe&r  ju  beobachten,  baß  fie  burdjauS  trotfen  ftnb,  im 
bem  pe  fonfl  beim  Äufbetoa&ren  fdjlec^t  toürben.  Sie  j 
fonnen  au<$,  ftatt  an  gaben  angefaßt,  auf  Dörrbretter  j 
gelegt  unb  in  abgefülltem  Ofen  getrotfnet  tter&en. 


i 

2Garme  unb  falte  ©etranf  e. 

146C.  «affee. 

Sluf  eine  Safte  guten,  ßarfen  1? affee  rennet  man 
ein  ?ot&  fd?ön  gebrannte,  gemahlene  Sonnen  t>on  fdnet 
©orte,  gibt  Meß  in  bie  SRafWne,  brurft  e*  etoa«  ftfc 
ein,  unb  gießt  ba$  fiebenbe  SBajfer  baruber,  t&o  er  bann 
fd)on  rein  ablaufen  wirb;  foO  aber  ber  ftaffee  gefönt 
tperben,  fo  gibt  man  bie  angegebene  Quantität  gemahlene 
»o&nen  in  einen  Zopf  ober  eine  Äartne,  rfl^rt  e*  mit 
etwa*  »erflopftem  «i  (au  $to>6lf  Saffen  ein  <£i  geregnet) 
unb  einem  ®lä*d)en  frifdjem  SBaffer  an,  gießt  fobann 
bad  eingemeffcne  Quantum  fiebenbe*  SBaffer  barauf,  (ißt 
ben  Äaffee  augebe*  einmal  auffotftn,  fteltt  iön  t>om  geuer 
n>eg,  unb  gießt  tyn  nadj  Verlauf  einer  Salben  SierteU  I 
fiunbe  bur$  einen  Äaffeefarf,  um  i$n  nun  mit  gutem 
9ta$m  aufautragem  ' 

1461*  <£$ocoIabe.  j 

3u  einer  großen  Saffe  toerben  poti  ?ot&  C&ocolabe, 
ein  (Eigelb  unb  anbert§alb  Waffen  2Rü<$  geregnet.  3>ie 
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Gfacofobe  ton*  in  flehte  ©töcfd&ett  gebrochen,  mit  bet 
5iUd&  auf*  geuer  gefefrt  unb  einfgemat  aufgeFod)t,  al6# 
bann  bie  SWilc$  abgeföfittet,  bie  aurutfgeblfebene  erweise 
Gfacolabe  mit  einem  fffilöffel  Falter  S»il$  unb  bem  <5i* 
gelb  »erruijrt,  nun  bie  abgegoffene  SJild&  ttueber  baran 
gegoffen  unb  ba$  Oanje  notfmaW  auf«  geuer  gefefct, 
m  man  bie  Sfacolabe  unter  beftönbigem  Stühren  Fod^enb 
faiß  derben  laßt,  hierauf  in  einen  Sotf  gießt,  mit  bem 
(Sfacolabeforubel  red&t  flaumig  abforubelt,  bann  in  eine 
ffanne  fluttet,  unb  gen>8fmlic§  mit  gebautem  93rob  fer* 
»irt.  -  Sollte  fte  nify  fuß  genug  fein,  fo  nimmt  man 
einen  Eßlöffel  3urfer  baju. 

»  •       *  . 

1469»  (S^occlabe  auf  attbere  9Trt* 

SRan  reänet  ju  einer  großen  Saffe  jtoei  ?otl)  Sfa# 
colabe  unb  anbert&alb  Waffen  Stafat.  Die  Sfacolabe 
toirb  in  Heine  <£tütfd)en  gebrochen,  mit  bem  Sia&m  auf* 
geuer  gefefct  unb  einigemal  aufgebt,  bann  ber  Stafai 
abgegoffen,  bie  jurücf gebliebene  ertueiebte  ßfacolabe  gut 
tterrüfat,  ber  abgeföüttete  Sta^m  lieber  baran  gegeben, 
unb  ba3  Oanje  neuerbingS  auf«  geuer  gefefct,  tro  man 
e$  fo  lange  Fofyn  läßt,  bi*  man  glaubt,  bie  falbe  Safte 
3?af)m  fei  eingeFodjt.  «ISbann  tt>itb  bie  (Sfacolabe  in 
einen  Sopf  gegoffen  unb  eine  falbe  3$iertelfiunbe  ftefan 
gelajfen,  farna*  mit  bem  Kfacolabefyrubel  abgefprubelt, 
ber  auffteigenbe  (Scfaum  in  bie  Waffen  abgenommen,  unb 
bie  Gfacolabe  ttueber  gefprubelt,  bt$  bie  Waffen  mit  bem 
Scfaum  gefüllt  ftnb.  3)ie  jurürfgebliebene  ßfacolabe, 
toelcfa  ni$t  mefa  gefprubelt  werben  Fann,  tt>trb  in  bie 
ifaffen  gegoffen,  bie  (Sfacolabe  $ier  mit3urfer  übeijireu*, 
unb  augenblidflicfc  mit  glüfanbem  Sifen  gebrannt. 

1469.  2öaffer*ocolate. 

SBirb  bereitet  toie  »orfargefanbe,  nur  nimmt  man  flatt 

< 
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Sla&m  eben  fo  t>tel  2Baffer.  Soll  bie  ß&ocotabe  ftarf 
Räumen,  fo  muß  etn>ad  3«<to  baju  fommenj  fte  tt>trb 
jieboc^  getoo&nlid)  nidjt  abgeftrubett. 

1464*  S*ei*$ocoIabe*  h«<^<>*»A* 

©e$$  £ot§  3ucfer,  brci  8ot$  gemahlener  Sieid  t  ein 
Sotf)  ßfjocolabe,  ein  Salbe*  Cluint  helfen  unb  ein  Cluint 
3tmmt  n>irb  aufammen  fein  geflogen  unb  gejiebt.  3u 
#x>ä  Saften  9Wtfd)  nimmt  man  bann  einen  Kaffeelöffel 
fcon  biefem  $ßuh>er,  rityrt  fold)e$  mit  ber  3Rtldj  an,  fod^t 
e$  eine  ffiiertelfiunbe  bamit,  unb  rüljrt  Mefe  ©jocolabe  an 
an>ei  gigelb,  welche  mit  tttoa*  taltp  SJtild)  abgerü&tt 
ttmrben. 

1465.  S^ee. 

3«  *fcr  Waffen  SEBaffer  nefime  man  ein  Sotlj  guten 
SPerlentljee,  lege  biefen  in  eine  Jtanne,  flicfe  einen  ©#opf* 
löffei  fodjenbeS  Sßaffer  baran,  bede  bie  Äanne  feft  $u, 
flutte  nad&  einigen  SDiinuten  ba6  übrige  fo$enbe  SBaffer 
baran,  bedte  lieber  gut  au,  unb  ferüire  ben  £f)ee  mit 
faltem  geforubelten  unb  »armem  9?a^m.  ©e$r  angenehm 
toirb  ber  ©efdjmarf,  wenn  in  bie  Äanne  ein  ©tengeldjen 
|8aniae  fommt.  ,  .  . 

<v  v        1466.  9*ef  erntetet  %%tu 

©nen  (SflSffet  Jperfentljee  unb  ein  ©tfidd&en  3imrat 
fefct  man  mit  jtt>ei  ©poppen  ÜK  ild)  auf's  fteuer,  unb  lijjt 
foldjeS  einmal  auffoctyen. 1  tlnterbejj  toerben  fcier  <£igel& 
mit  einigen  Soffein  falter  SRildj  gut  mUopft,  bie  ftebenbe 
SRild)  burd^S  ©leb  baran  gerührt,  ba$  ®anae  gehörig  mit 
3ucfer  fcerfüfjt,  gut  aufammen  fcerflopft,  unb  ttrieber  auf'3 
geuer  genommen,  tto  man  e£  nur  fo  lange  lägt ,  bi$  e$ 
foc$enb  $ei£  tft,  banti  ben  $$ee  augenbltdlid^  in  bie  be* 
$mmte  Äanne  anrietet,  unb  M  jum  ©<$äum«t  abftrubelt 
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,   146*»  WttmH  »te*. 

3*t>ef  Sigelb  werben  in  einer  mefftngenen  Pfanne 
mit  einem  Dalben  ©poppen  Staljm  gut  t>errül)rt,  bann 
$wef  ©poppen  Sier  (beffer  WeifieS  al6  braune«)  baran 
gegoffen,  a#t  ?ot(j  3ucfer,  ein  Heine«  ©tengel($en  3immt 
unb  ein  wenig  Sitxontnfäalt  barein  getljan,  unb  baS 
®anje  auf«  geuer  gefefct,  wo  man  eS  unter  befiänDigem 
©prägen  mit  einem  fernen  ©d&neebefen  fodjenb  Ijetjj 
»erben,  aber  nic^t  fodjen  läßt,  Ijernadb  in  erwärmte  ®l&* 
fer  füllt  unb  fogleidfj  fertoirt 

1468.  2$arttte*  ©ict  auf  gewöhnliche  3*rt. 

3wei  ©d^op^en  93ier  unb  eben  fo  Diel  Wild)  wirb 
jufammen  auf'6  geuer  gefefct ,  ein  Stücken  ßimmt  unb 
eine  3itronenf#ale  barein  gegeben,  unb  biefj  einmal  auf* 
gefodjt*  Unterbeg  werben  t>ier  Sigelb  mit  etwad  faltet 
3Rtlc$  gut  »errityrt,  ba*  gefönte  »iet  bur#'$  ©ieb  baran 
gegoffen,  fold)e$  gehörig  mit  3urfer  verfügt,  noc$  gut 
jufammen  »erf  topft,  unb  bann  wie  »orige«  fett>irt. 

1 469.  @ewä$nli$e?  9>unfd)* 

(Sin  l)alb  ?otl>  !ßerlent&ee  Wirb  mit  jwei  ©djoppen 
fod&enbem  SBaffer  angegoffen  unb  eine  SSiertelftunbe 
gebecft  fielen  gelaffen,  unterbef  fed)3  ©poppen  SBaffer 
mit  jwei  *j]funb  3ucfer  unb  ber  ©djale  einer  falben  3^ 
trone  aufgefaßt,  unb  wä^renbbem  ber  ©aft  t>on  »ier 
3ftronen  ausgepreßt  Slun  breitet  man  über  eine  $unffy 
föüffel  eine  reine  Serviette ,  unb  gießt  $uerfi  ben  %f)ct, 
bann  ben  3toonenfaft  unb  aulefrt  ba*  3ucferwaffer  barein, 
worauf  bie  ©eroiette  weggenommen,  awet  ©poppen  guter 
3?um  ober  «raf  augegofien,  unb  ber  $unfc§  fogleidfc  in  ®ia* 
fer  ober  eine  s4knf($fc$üffel  eingefüllt  unb  feroirt  wirb.  — 
Seiner  fämit  berfelbe,  Wenn  man  eine  Drange  leitet 
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am  3ucfer  abreibt,  unb  Den  Saft  berfelben  »u  bem  3U 
tronenfaft  btficft, 

itwtffti*  3e  nähern  man  ben  Stauf*  S&rfet  oket 
Wto&«er  toünfat,  fann  mit  tan  *nm  unb  Sltronenfaft  »ot*  nub 
nachgegeben  »erben. 

bereitet  man  ttrie  »otigen,  nur  tt>itb  *u  bem  £I)ee 
ein  fmgetlange*  Stücken  äkniHe  »etbtöcfelt. 

1491»  Söein jmttf #  ♦ 

3tt>ei  *Pfunb  in  Heine  ©tü<f*en  gefloatet  3ucfet 
toitb  nebft  bet  @d)ate  einet  falben  3«^ne  in  einet  $ot* 
aeaanfdbfiffel  mit  an>ei  ©<$ow>en  Sum  begoffen ,  unb  bief 
jugebedt  flehen  gelaffen,  bi*  ber  3wta  gana  t>etgangen 
tjt.  Unterbe^  ttritb  eine  3»af  toei&et  alter  St^eintoein 
nebfl  einet  3Ra$  SBaffet  foct)enb  gemalt  unb  an  ben 
3udfet  gegeben,  aulefrt  no#  bet  ©aft  t>on  fciet  3ttronen 
butdj  ein  bünne*,  naffe*  Sucfj  batein  gegoffen,  bet  $unfö 
nun  foglei*  W  m  ©ififet  obet  eine  ^unföföüffei  ein* 
gefüllt,  unb  augenbücfli^  ju  Sif*  gegeben-  —  «ngenefj* 
met  fdjmetft  folget,  fcenn  ba$  ffiaffet,  e&e  e*  au  bem 
SBein  fommt,  mit  einem  ftngetlangen  ©tengetöjen  SamUe 
aufgeloht  toitb* 

14»*.  Vnnf«  anf  »n«atlf<$e  fit*. 

«ine  ÜJtaf  reifer,  türfiföer  Sßeijen  (SBälföforn)  Wirb, 
mit  brei  2Raf  fo<$enbem  SBaffer  überfaüttet,  auf«  «euer 
flefe&t  unb  eine  §albe  ©tunbe  gefönt,  unterbe«  }tt>ei  Cßfunb 
in  Heine  ©tütfe  geHotfter  3««*«/  »»»<>"  ein  ©tucf  an 
einer  3itrone  abgerieben  würbe,  in  einer  ^orjeUanföüffel 

mit  jwei  flutött  3lum  fcfffi«  unl)  »Uflebe^ 

fielen  aelaffen,  bi«  er  fty  aufgellt  $at,  bann  ein  Xu$ 


* 


Digitized  by  Google 


©atme  unb  falte  Oettfttttr.  633 


über  bie  ?Porjeaanfd^üffer  ausgebreitet,  ba*  SBaffer  fcon 
fcem  2ßälf$Fotn  (n>elct)eö  jtoet  SDJaß  fein  muß)  burd&g^ 
fluttet  fon>ic  aud)  ber  ©aft  t>on  fed&$  3toonen,  wnb 
herauf  ber  $imfö  in  ®lafer  eingefüllt  unb  l)eiß  fertirt 

14  7  3.  »renn enb er  9htitf$* 

3n  eine  große  Jßunfd&fd&üffel  n>trb  ber  ©aft  öon  t>fer 
3itronen  burd&  eine  ©erfciette  ausgepreßt,  unb  über  btefe* 
ein  £dbop|)en  guter  SRum  unb  eine  SNaß  Reifer  Ifyee 
(9lr.  1465)  gegoffen.  Stun  nimmt  man  bie  Serviette 
fort,  leflt  über  bie  ©d&üffel  ein  JRofic^en  ober  $tt>ei  ©tab* 
$en  »on  grobem  Dra§t  unb  auf  folc$e$  ein  anbert&alb 
5pfunb  fd)n>ere6  ©tütf  3"***/  begießt  btefen  mit  einem 
©poppen  5ium,  unb  bält  barunter  ein  ©tütf  brennenbefl 
Rapier,  tt>o  er  bann  fogleid)  $u  brennen  anfangt,  baburd) 
fcDmity  unb  abtrofft  2)a$  Äbtropfenbe  fängt  man  immer 
mit  einem  fübernen  Söffel  auf,  unb  gießt  e$  lieber  über 
ben  3utfer.  —  SoD  biefer  5)3unfc$  jiarf  getrunfen  tt>er# 
ben ,  fo  gießt  man  ibn  noc$  brennenb  in  bie  ewärmten 
©läfer;  fott  er  fd&toädjer  fein,  fo  Wßt  man  i&n  W  bem 
©er&iren  ausbrennen.  t 

1414*  mttpuufä). 

3**>ei  ganje  (Sier,  fed)S  Sigelb,  fioan^iq  ?otl>  an 
einer  3itrone  abgeriebener  3udfer,  ber  ©aft  einer  3ift*n< 
unb  jtoei  ©poppen  aiter  toetßer  Sftjeinmetn  ttnrb  jufam* 
men  in  einem  tiefen  ®efd)irr  auf's  geuer  genommen,  unb 
mit  einer  fernen  ©ctyneerutlje  fo  lange  gefcfcfagen,  bis 
eSftd)  fcerbirft  bat. unb  feinem  feinen ®*aum  geworben 
ift  9lm  gießt  man  einen  febtoadjen  Dalben  ©d&owen 
Sunt  baju,  nimmt  ben  $unf$  t>om  geuer,  fd)lägt  noc# 
einige  Minuten  fort,  füat  ibn  bann  fogleity  in  «Iftfer, 
unb  fer&irt  i$n.  *     ;  \, 
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Drei  ffifertel^funb  fein  geflogener  GanbiSjucfer  wirb 
ttift  adjt  ©poppen  SSBaffer  auf'3  geuer  gefegt,  l)te#  einige* 
mal  aufgefod&t,  bann  in  eine  ©pfiffet  gegoffen,  ein  ©ebop* 
»>en  «Rum  baju  gefebüttet,  unb  herauf  ber  ©rog  fofort 
in  ©läfer  eingefüllt  unb  fertrirt.  • 

«  « 

1470.  «iergrog. 

3>n  einem  ecbo^englaS  Serben  jWei  ©gelb  nebffc 
jWef  <5{il5ffel  feinem  3ucfer  mit  einem  ftlbernen  Söffet 
eine  SMertelfhmbe  bitf  unb  febaumig  gerü&rt,  bann  mit 
foebenbem  SBaffer  niebt  ganj  »oU  gegoffen,  aufgerührt, 
julefct  mit  jwei  6f  löffei  9ium  aufgefüllt,  unb  ber  ®rog 
fogleidj  in  bemfelben  @la3  ju  Sifdj  gegeben. 

1499.  eittbtoeiit. 

3wei  SRaf  alter  Surgunber,  brefoiertel  bis  efn 
?Pfunb  JJmfct,  ein  fingerlanges  ©tütfeben  3*mmt,  «ne 
3itronenfdjale,  feebä  ©ewüqnelfen  unb  ein  falber  ©djo^ 
pen  SBaffet  wirb  auf's  geuer  gefegt  unb  aufgelöst,  bief 
bann  in  ©Idfer  eingefüllt  unb  warm  fertrirt. 

1498*  emmitt  auf  Qttofynmt  *tt. 

£ierju  fann  jeber  gewoljnlicbe  gute,  rot^e  2Bein 
tterwenbet  werben,  jeboeb  muß  foleber  immer  alt  fein. 
3>fc  SereitungSart  ijl  gan*  Wie  bei  vorigem. 

1499.  »ifebof. 

Drei  bittere  Drangen  Werben  auf  einem  Sloficben 

gebraten,  hierauf  in  eine  ^anne,  Welcbe  baö  geuer  t)er* 
tragen  fann,  gelegt,  unb  biefe  auf  ßoljlen  gefteflt.  dlun 
aibt  man  AWei  ÜtRaä  alten  23uraunber  ober  fonft  einen 
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guten  reißen  SBein  ntbft  einem  üßfunb  3wfer,  etwa* 
wenigem  3tmmt  unb  einigen  helfen  barein,  unb  täfjt  biefj 
jugebetft  focfcenb  l)eifj  »erben,  worauf  man  bie  Sßomeran* 
&en  herausnimmt,  mit  einem  filbernen  Söffet  audbrüeft, 
baö  2lu$gebrfitfte  lieber  in  ben  SBein  t^ut ,  baö  ©anje 
burefc  ein  £u#  föüttet,  unb  fogteid?  ^eif  in  ^Idfer  ety 
füllt  unb  fermrt 

148©.  c  haudeau,  ©efälagenet  SSeittf^attm. 

3ü  bereit*  Str.  252  betrieben- 

1481*  SSatme  Stmimabe. 

3»Mf  8otß  3urfer  unb  Me  fein  abflefc^&Ue  ©c$afe 
einer  falben  3<trone  tt>irb  mit  einer  9Rafj  SBaffer  auf* 
fteuer  gefegt  unb  aufgefod&t,  bann  ber  Saft  t>on  jwei 
3itronen  baran  gebrüeft,  baö  ©anje  burd)  eine  @ert>iett$ 
gegoffen,  in  ©läfer  eingefüllt  unb  warm  fertnrt. 

1489.  Saltt  Simonabe* 

(Sine  3'tone  Wirb  an  jwöff  iotf)  Suitt  abgerieben 
unb  biefer  in  eine  5ßorjeaanföüjfel  get$an,  bann  eine 
3Ra{j  SBaffer  baran  gegoffen  unb  ber  Saft  Wti  $wei  bi$ 
brei  3ttronen  baran  gebrürft.  #at  fid)  ber  3«(fer  fcöDig 
aufgelöst,  fo  wirb  ba$  ©an je  burdj  eine  ©erfciette  ge* 
goffen,  in  ©läfer  eingefüllt  unb  ferrirt. 

änbert^alb  9Jiajj  guter  alter  2Bein  unb  eine  glafd&e 
Sorbeaur  Wirb  aufammen  in  eine  *Punf$fd&üffel  gegoffen, 
fobann  anbert^alb  <ßfunb  in  Heine  ©tücfe  ttetflopfter  3utf  er 
barein  getrau  nebfi  tner  nujgrofien,  unreifen  Drangen, 
Welche  in  Heine  SJlättdjen  gefc^nitten  Werben.  2>iefT  lägt 
man  $ugebe<ft  jwei  Stunbett  fte^en,  Worauf  e$  umgerührt, 
fr  «läfeteingefft»  unb  gewö^nli*  *um  Deffert  fmwrl  toirb. 
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1484.   3* tt ort ctmcüt. 

SSott  efner  $lafd)e  gutem  alten  SBein  tofrb  ein  ©d)op* 
pen  in  eine  ©d&üffel  gegoffen,  ba$u  fec^d  (Sfjlöffet  3ucfet 
unb  bie  ©djale  einer  falben  3^0«*  gegeben,  baS  Oanje 
gut  bebetft  unb  jftei  bi$  brei  ©tunben  fielen  gelaffen, 
tt>o  man  e$  nun  burd)  ein  leinenes  $udj  ju  ben  übrigen 
jtoei  ©poppen  SBein  gießt  unb  fer&irt 

148  »4  SQfcmbetmfl** 

(Sin  SSiertelpfunb  füge  9Ranbeln  »erben  abgezogen 
unb  tt>4f)renb  bem  Slb&ieQen  in  falte*  äßaffer  gemorfen, 
»  tarnt t  fxc  fdpön  toeif  bleiben,  bann  abgeflutet  unb  im 
SRirfer/  mit  etoaS  ffiaffer  beforifrt,  fein  breiartig  %t* 
ftoßen,  hierauf  brei  ©poppen  Sßaffer  unb  ein  SJiertelpfunb 
fein  geflogener  3u<fa  baran  gerührt,  unb  baä  ®an$e  bureb 
eine  ©er&iette  gepreßt.  Die  aurücfgebliebenen  SJianbefn 
Serben  nun  noc§  einmal  im  3Hörfer  fein  gefioßen,  bie 
SRanbelmild)  baran  gerührt,  jum  feiten  SKal  butd)  bie 
©erbiette  genntnben,  unb  aWbann  in  ©läfern  fenritt. 

i486«  Orangen*  unb  3itrottemni($. 

(Sine  Drange  ober  3itrone  tt>irb  an  fe#$  8ot&  3u<fer 
abgerieben,  legerer  in  eine  ©puffet  getljan,  unb  ein  ©c$op* 
pen  5Ra^m  unb  eben  fo  biel  SKitöj  baran  gegoffen.  9?adj* 
bem  ber  3ucfer  jidj  ganj  aufgeloht  $at,  toirb  bie  Drangen* 
ober  3itronenmil<$  in  Oläfer  eingefüllt  unb  ferbfrt. 

148».  Simmtm«^ 

SBirb  ganj  nac§  9?r.  1485  bereitet,  nur  rfiljrt  man 
bor  bem  einfüllen  in  bie  Olafen  einige  Kröpfen  3immt* 

effenj  barein. 

. « » 

1488»  ^piwbe erraffet* 

Unter  eine  Salbe  SRafl  friföe*  Srunnentoaffer  toirb 
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ein  Gatter  poppen  .ftimbeerfaft  (3tr-  1418)  ober  £im> 
beerefftg  (»r.  1438)  gerufcrt,  unb  im  gatt  e*  ni$t  ange* 
neljm  füg  ifl,  nod)  fein  geftofjener  3utf  et  baju  genommen. 

1489.  <S?rb*ccrt*affer. 

'  «in  ffiiertetyfunb  Himbeeren  unb  eben  fo  Diel  (Srb* 
beeren  n>erben  in  einer  ©djüffel  untereinanber  gemengt, 
brei  ©poppen  SBaffer  baran  gesoffen,  unb  bieg  einige 
©tunben  an  einen  Füllen  Ort  gefleHt  Sltebann  preßt 
man  e«  burc$  eine  ©eroiette,  unb  rü&rt  ein  Siertetyfunb 
feinen  Sudet  barein. 

9  um  et  fang,  ©enn  e«  bie  ßtit  erlaubt,  rofrb  bfefe«  fotoie 
bae  $imbeetroaffer  üor  bem  ®ebrau#  no<$  einige  Seit  an  eines 
fn^en  JDtt  geflellt  .  , 

1490*  Äitf*entoaffet. 

•  *     •  *  * 

(Sin  ?ßfunb  fc$5ne,  fötoarje  Äirfdjen  werben  au$ge* 
fleint,  bie  Steine  im  SKörfer  fein  geflogen,  bann  nebfi 
ben  äirfctyen  in  eine  ©d)üffel  gebraut,  brei  Stoppen 
SBaffer  baran  gegoffen  unb  ber  Saft  einer  falben  3^^ne 
baran  gebrütft,  unb  ba$  ©anje  eine  ©tunbe  fielen  ge> 
laffen.  9?a$  biefer  3eit  tt)irb  folge*  bürg  eine  ©eroiette 
gettmnben,  ein  äJiedetyfunb  fein  geflogener  3ucf er  barein 
gerührt,  unb  bi*  biefer  jtd)  gana  aufgelöst  $at,  ba*  £ir* 
fgemoaffer  an  einen  füllen  Ort  gejieflt. 

1491.  tytnptoafftx. 

(Sin  &alb  $funb  geflirter  3urfer  (9tr.  1502)  Wirb 
fodjenb  in  eine  ©Rüffel  über  jeben  beliebigen  ©efgma* 
gegoffen  (j.  8.  über  eine  in  ©Reiben  gefgnittene  Drange, 
ein  Ijalb  ?ot&  Drangenblfite,  ein  ?otl)  oor  ©onnenauf* 
gang  geppürfte  JRofenblätter),  unb  bieg  bann  j»ei  ©tun* 
bm  jugebetft  flehen  gelaffen.  9tag  biefer  3eit  »irb  ein*. 
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♦jafbe  3Raß  frfföe*  Sßaffer  barmt  gegoffen,  ber  ©aft  einer 
falben  3»rotte  barcirt  gebrficft,  unb  ba$  ®anje  nun  bur<$ 
eine  ©ert>iette  gepreßt.  —  <£$  foHte  wo  möglid)  t>or  beut 
©ebrauc§  nod)  einige  ©tunben  an  einem  fitt)Ien  Ort  fielen. 

«um  et  fang.    *Dic  9h.  1485  -  1491  befd&rie&ettett  falten 
©etränfe  werben  getröbnltd)  im  (Sommer  (et  großer  £i$e,  bei 

©allen  ober  Äbenbgefellföaften  aU  Gtfdfäungen  gegeben. 

.      .  .  -  •  • 

1492.  9tu$mfftu 

c.  JRan  fcerfd&neibet  grüne  9Wtffe,  fcot  3o$anni$tag  ju 
Anfang  Sommers  genommen,  in  Heine  ©tücfcfyen,  t§ul  gu* 
'  ten  £efbranntwein  baran  (auf  ein  ißfimb  pfiffe  eme  SRaß), 
unb  Iä#t  Meß  jugebunben  *ierjet)n  Sage  an  einem  ni<*t 
gu  warmen  Orte  flehen,  alle  Sage  eö  ein  wenig  röttefnb. 
Siadj  biefer  3«*  tt>irb  e$  burd)  ein  Sud)  ober  Sieb  ge* 
goffen,  bann  ju  j[e  einer  9Raß  Branntwein  ein  $furtb 
<Sanbi«au(fer ,  ein  t)alb  ?oti)  t>erf*nittener  3ftronaf,  fiotl 
8ot&  ^omeranjenfdjafen ,  ein  i)alb  ?ott)  3intmt  unb  ein 
viertel  ?ott)  helfen  genommen  (Iefctere6  93eibe$  in  ein  leine* 
rteSSütyein  gebunben),  unb  na*bem«Bed  in  eine  glaföe 
gegeben  ifi,  fleflt  man  biefe  üierjetjn  Sage  an  bie  ©onne, 
Wätjrenb  Welver  tyit  fie  jeben  Sag  gefd&üttelt  »erben 
muß.  —  SBiflf  man  e*  ßenjo^nttd^er  maßen,  fo  nimmt 
man  bie  £«fte  weniger  ßanbfcjucfer,  unb  gibt  #  wenn 
&  fertig  ift,  no$  eine  &albe  2Raß  SBaffer  barunter* 

1498*  3tmmrHqucur. 

'  «in  tjalb  ?Pfunb  3«*«  wirb  mit  einer  SKaß  SBaffer 
in  eine  meffingene  Jßfanne  getfjan  unb  eine©tunbe  fielen 
getaffen,  bann  auf*  geuer  genommen,  fcerfodjt,  unb  $um 
(Erfalten  in  eine  ©d#ffel  gegoffen.  »un  gibt  man  ein 
l)albe$  Ctutnt  3i«nmt$I  in  eine  große  ftlafctye  unb  auf 
Nefe*  ein  wenig  ©piritu*  (SBefngeifi) ,  Wobei  man  bie 
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gfafdje  Immer  fd&ütte«,  bamft  bad  Del  mit  bem  Spi- 
ritus vermenge  unb  auflöfe,  unb  gießt  bann  unter  fort* 
toä&renbem  ©dringen  ber  g(afd)e  aOmäl>lid&  noety  fo  t>iet 
Spiritus  nac$,  baß  im  ©anaen  eine  äRafj  baran  ift.  #at> 
ft#  baS  Del  mit  bem  ©pirüuS  gänjlidj  Vermengt,  ober 
fo  31t  fagen  fid)  aufgelöst,  fo  hn'rb  baS  3utfertt)affer  ba* 
^gegeben,  2WeS  gut  aufammen  vermengt,  aWbann  in 
&lafct)en  gefußt  unb  gut  fcerpfropft. 

Stnme'tfung.  Stuf  biefe  Olrt  loffen  wehere  «fqueure 
Bereiten;  ba«  baju  wtoenbete  £>el  benimmt  bann  ben  tarnen. 

1494»  Äümmelltquettt* 

(Sin  5J3funb  3utfer  toirb  mit  anbertfafo  ©cfcoppen 
SBaffer  an  einem  »armen  Drte  aufgelöst,  unb  ein  Duint 
5?ümmeföl  toie  in  voriger  Stummer  in  ©ptrituS  ober  in 
beffen  grmangelung  in  fltarfem,  fufelfreien  8rannttt>eta 
aufgellt,  na$  unb  nad&  »ier  SRaß  <SpixiM  unb  herauf 
baS  Sudtxtvafttt  barunter  gemixt.  3m  Uebrigen  ifi  bie 
33e$anblung  tt)ie  bei  vorigem.  —  3fi  ber  ©pirituS  fiarf, 
fo  fönnen  aud)  j»ei  ©poppen  Saffer  baju  genommen 
»erben,  gaflS  man  fein  £ümmelöl  befommen  foflte,  toi* 
auf  obigeS  Ctuantum  ein  halb  *ßfunb  Hümmel  unb  ein 
Sotl)  jfotianber  in  ben  Spiritus  gegeben  unb  in  einer 
t>erfd)lojfenen  glaföe  t>ier$e§n  Sage  an  bie  SBärme  ge* 
ftellt,  na*  »el<$er  3dt  man  ben  Siqueur  abgießt  unb 
in  glaföen  füttt.        .  /  '  •  ''•> 

1495*  SPfeffermunjltynenr* 

« *  .  *  •  •  *  » 

$ierju  fommen  fünf  3Kaß  ©pirituS  ober  ©rannte 
»ein,  ein  Ctuint  ^feffermünjöl,  einige  tropfen  3immtöl, 
ein  5ßfunb  3urfer  unb  anbert&alb  ©poppen  äBaffer.  5)ic 
»ereifungSart  $  gan*  Wefelbe  »ie  bei  9lx.  1493.  Um 
bie  fd&öne  grüne  garbc  »u  er  Gälten,  »erben  ein  paat 
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£anbt>otI  jccPogener  Spinat  einige  Za&t  in  etwas  ©rannte 

einen  giljöut  unter  fortwäörenbem  Staren  unter  ben  iU 
queur  flegoffen. 

149G.  spomeratijenliqueur. 

gimf  SNajj  Spiritus,  ein  Ctuint  *ßomeranjenöf,  ad?t 
tropfen  9?elfen5f,  fünf  aiiertetyfunb  3urf er  unb  eine  $albe 
SWafc  SBaffer.  Die  SereitungSart  wie  bei  9!r.  1493. 
Um  tfjm  eine  fdjöne  (raune  garbe  gu  geben,  derben  einige 
«oftel  gebrannter  3ucfer  (»r.  1509)  barein  gerührt. 

1499«  28ermut!>ttquem\ 

©ed#  TOa£  SBeingrffi;  ein  Ctuint  SBermutljSI,  awan* 
gfg  Kröpfen  5ßomeranjenot,  jeftn  Stopfen  3itnmtnM,  brei 
Siertetyfimb  3uder  unb  ein  6<$o»n>en  SBaffer.  2)ie  99e* 
reitung«art  fielje  bei  9?r.  1493.  —  ftann  man  erffcre« 
Del  ni$t  erhalten,  fo  nimmt  man  brei  Sfertetyfunb  SBer* 
mutl)b(üten  auf  fed^6  URafj  SBeingeif*  nebfi  etwa*  $ome* 
ranjen*  unb  Sitxonmfäalm,  unb  läfjt  biefj  gufammen  an 
ber  Sonne  ober  hinter  bem  Ofen  bejHOiren,  worauf  ber 
Siqueur  abgegoffen,  nodj  mit  3ucfer  »erfüft  unb  in  gta* 
fdjen  gefüat  Wirb. 

1498  Äirföettflquettr. 

v  3n  eine  glafd?e  gebe  man  ein  $funb  (Sanbfejudfer, 
ein  Sot&  3immt,  breiig  Keifen,  fünf  Sicrtetyfun*  & 
tronat  unb  $ßomeranjenfct)a(en,  jwanjig  getötete  jfirfdjen, 
anberttyalb  äRaji  $ef*  ober  grud)tbranntwein  unb  SBaffer 
[t  naetybem  ber  Jtqueur  fiarf  fein  foll,  rüttle  e$  gut,  unb 
Pette  bie  glafcfc  in  bie  ©onne  ober  an  einen  lauwarmen 
£)rt.  91  ad)  »iet  Soeben,  wä&renb  welker  3eü  bie  glaföe 
tägKd)  einigemal  gerüttelt  werben  tauf,  fann  man  ben 
«iqueur  abföfitten  unb  in  giaföen  füfleiu  „ 
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149Ö.  GLuiHtuliquttt. 

Steife  Cluitten  tt>erben  auf  bem  Sieibeifen  gerieben 
unb  burdj  ein  £ud?  gepreßt,  hierauf  gibt  man  ju  aWei 
3Raß  Cuittenfaft  awei  SRaß  £ef*  ober  grud)tbrannt> 
Wein,  awei  fiot^  3Ku*fatblüte,  ein  Sotff  feinen  3iuratt,  ein 
£ot|»  ©eWÜranelf  en ,  adbt  Sot§  bittere  SBanbeln  unb  ein 
$Pfunb3urfer  (lefctereS  9lHe$  Hein  geftoß  en)  in  eine  glaf^e, 
unb  lägt  fold&e,  nad&bem  baS  ®anae  wo$l  untereinanber 
gerüttelt ,  gut  jugebunben  an  einem  füllen  Orte  tuerje&n 
Sage  fielen.  Sitebann  gießt  man  ben  £iqueur  burd)  ben 
gtla&ut  ober  reine*  XvlS),  unb  bewa&rt  i$n  fn  Staffen 
tum  ©ebraudj  auf.     ^  ,  r  n  j'abJf  <•.,  r 

1500»  Vomeranjettliqneur* 

3wei  ?ot&  3?omeranaenfd^alen  werben  fein  gefd&nüten, 
eben  fo  awei  ?ot$  3itronenf$alen,  unb  SeibeS  in  eine  glaföe 

Sbradbt  fowie  aWei  8ot&  2J?u*fatblüte,  ein  $alb  Sotfc  Sei* 
x,  eine  üRaf?  $efbranntwein  unb  $ef)n  Soll)  3utfer. 
SDiefeö  atleö  wirb  gut  untereinanber  gerüttelt  unb  tner* 
8e$n  Sage  an  einen  lauwarmen  Drt  geftellt,  &ernad&  ber 
Siqueur  Wie  obiger  ftltrirt  unb  aufbewahrt    .;    [v,y  \ 

1 50 1.  £3etcfof  elbranntw  ein« 

9»an  bringt  awei  bis  brei  £anbt>ofl  verflogene  Sßeicfc 
felfeme  in  eine  große  gfafd&e,  gießt  fec$*  SRaß  grud&t* 
btamttwefn  darüber ,  binbet  bie  gfafdfre  gut  \u,  unb  ßettt 
He  tneraef)n  Sage  an  einen  warmen  Drt ,  inbem  man 
We  Jeben  Sag  gut  rftttett.  9la$  biefer  3e«  wirb  ber 
»ranntwetn  bur#  ben  gila&ut  gegoffen  unb-  in  gfafc$en 
aufbewahrt  ,.  -  * 

J  •  Mi  Hit 

Mumm  *o$tu$.  41 
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SBom  Surfet/.  . 

t  •  I  i  I         *  0 

IftOl.  eatätttt  (geläuterter)  fridtt* 

JDie  £dlfte  t>on  einem  ®in>eif  ttfrb  mit  einem  6dSw# 
l>en  frifd&em  Srunnenmaffer  in  einem  ginnten  ffaftrol 
ober  einer  Pfanne  mütelfi  einer  ©d&neerut&e  tüd&tig  t>er> 
Wagen/  Sierauf  ein  ißfunb  tt>et#cr ,  in  ©tütfe  gefcöta^ 
genet  SRelWjudfer  baau  getfjan,  bic#  auf«  geuer  gefefct, 
unb  unter  bejlanbigem  Settegen  aufgefegt.  SBenn  ber 
3utfer  in  bie  £tye  fieigt,  fcirb  er  mit  brei  Eßlöffel  fri* 
feiern  SBaffer  abgefdjrctft,  fo,  baß  er  ftd&  fefrt  unb  ru&tg 
toirbj  fleigt  er  lieber,  fo  fd&recft  man  tyn  tofe  ba$  erftt 
9Ral  ab,  unb  roieberljolt  foldjed  nodj  a^eimaL  9iun 
toirb  ber  ®ü)aum,  toal)renb  ber  3utfer  ru&tg  getoorben 
fft,  mit  bem  ©tyutmtöffel  abgenommen,  ber  Bucfer  fwfl* 
fam  fortgefoety,  not)  einigemal  mit  faltem  SBaffer  abge* 
föreeft  unb  immer  abgeräumt ,  bis  er  ganj  War  \% 
toorauf  man  benfelben  burd)  eine  reine  Serviette  in  tine 
tiefe  qioraeHanfdjüffel  gießt.  —  9?od)  toeißer  Wirb  ber 
3ucfer,  toenn  man  toäljrenb  bem  itod&en  ben  6aft  einet 
Salben  3itrone  barein  brfitft. 

1503.  3ucfer  ©reitlauf. 

2>er  nadb  »orl)erge$enber  Kummer  geflWe  3«*« 
toirb  in  einem  ftaftrol  ober  einer  Pfanne  triebet  auf« 
geuer  gefeftt,  unb  nodj  fo  lange  gefönt,  baß,  wenn  man 
*  tat  $ineingetaud)ten  Schaumlöffel  toieber  fjetauSjieljt  unb 
in  bie  $61)e  $ebt,  ber  lefcte  Srotfen  breit  fcon  bänfelfcn 
jfcrunterf&at  v  j 

1  Ml«  3 « cf er  gut»  fleittett  gabelt»  n 

SRad&bem  ber  aum  »reitlauf  gefodjte  3«*w  (fte&e 
tooriae  9himmaffc  nod)  etniae  Sluaenbltcfe  fottaefodbt  bat* 


Digitized  by  Google 


äs**  Sudes 

fcft*  ritt  Stopfen  baaoft  auf  einen  Sefler  öebead&t  unb 
jwiföen  btn  JDaumen  unb  3^tgefutget  gepreßt  «Übet 
ft#  nun  beim  Oeffnen  ber  ginger  $tt>ifäen  benfelben  ein 
gaben,  Welver  aber  fogteidfc  lieber  brid&t,  fo  ift  ber  3utfer 
jum  Keinen  gaben  gefönt. 


1505.  3ucfer  $nm  großen  ffabetn 

SEBcnn  ber  Wie  fcorßeljenb  bemerft  jum  Keinen  gaben 
gefod&ie  3«*^  tw<&  einen  Slugenblicf  fortgefoetyt  $at,  unb 
beim  Deffnen  ber  gtnger  ber  gaben  ftc$  ein  Wenig  länger 
au$be& nt  unb  nf#t  fogletdb  bricht ,  bann  Jjat  ber  3utfer 
ben  ®rab  be$  großen  gaben«  erreicht 

1500.  3  tief  er  jur  tytvU. 

§at  ber  toorfcergeljenbe  $utfer  no<$  einige  «Minuten 
fortgefo$t,  fo  wirb  ein  Söffel  barein  getauft  unb  lieber 
^erauögejogen :  finbet  man,  bafj  bie  $ro)>fen  beim«$erab* 
fallen  einen  gaben  jieflen ,  woran  fte  g(eic§  einer  $erle 
ju  fingen  fdjeinen  unb  tt>elc^er  nidjt  foglei<#  brid&t,  bann 
nennt  man  bief  3«*«  jur  ?«ffc 

1507.  Sntfer  $um  »ru*» 

*  •  ■       •  ■ 

Sor^erge^enber  jur  $erle  gefodjte  Sudet  wirb  nodj 
eine  ^alBe  SJiertelflunbe  tönger  gefönt,  bann  ein  runbe« 
£3I$djen  in  falte«  SBaffer,  öerna$  in  ben  3ucfer,  unb 
fdjneD  Wieber  in  nebenfteljenbeS  falteS  SBaffer  getaudjt, 
Worauf  man  ben  anRebenben  3u<te  *>on  bemfelben  ab* 
K«t  unb  awifdjen  bie  3ä|ne  nimmt:  wenn  er  fidb  nun 
SerM^en  I&f  t,  o|ne  bafj  er  no*  fiebrig  an  (entern  Rängen 
Neibt,  fo  fort  «  ben  ®rab  be*  8ruc$*  erreicht 

',  1 50S.  3ucEet  jum  (Sorotncl. 

r  ■  ^ot  »w^etfltöento  3utfet  no^  einen  «UfltnbtW  fort» 
ö«f «*t,  nnb  fingt  et  an  fU&  »tWwaun  p  fort*»,  fo  &at 

41* 
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Sern  Sutfeti 


et  fett  ®wb  bt«  Gatame«  «treibt.  $a«  Äafteol  tnu? 
aWbann  brt  föndletn  HMüljUn«  ttxflen  foflld*  in  »alte« 
SBaffet  fommen,  um  guwr^inbern,  bafi  « JU  brarni  »itb. 

1509*  Gebrannter  3ucfer. 

#    •     ♦  **  » 

ffiier  Sot§  grob  t>erfto{jener  3ucf  er  Wirb  in  einer  ftei* 
nen,  etfernen  Pfanne  wie  ber  ffaffee  geröftet,  unb  jwar 
fo  lange  bid  er  ganj  bunfelbraun  iji  unb  einen  blauen 
9iaucjj  jeigt,  wo  er  alebann  mit  einem  ©lad  SBaffer  ab* 
gelöfd)t  unb  mfodjt  wirb.  —  ffierwenbet  man  blo$  jum 
gärben  ber  ©Reifen. 

•»       *        t  ■       \  •  . 

1 5 1 0.  © oIM) aubc  »on  gef ponnenem  3ncf er* 

•      ^  -  •-  -      ■*        .  _ . 
»  •       »  *  * 

3Ran  gibt  awölf  Sot$  jerbröcfelten  3uätt  in  ein  Hei» 
jte$  ^ßfünndjen,  baju  einen  ©poppen  SBaffer,  unb  läftt 
biefi  eine  ©tunbe  fte&en,  wo  man  eö  auf  ein  fdjnetteä 
geuer,  am  befien  Äo^lenfeuer,  fefct,  unb  raf<§  fodjt*  9tun 
Wirb  ein  an  ein  Heine*  ©tieften  £olj  gebunbeneS 
©c$wämmc§en  in'$  SBaffer  getauft ,  unb  bamit  waljtenb 
bem  Äo^en  beS  3utfer$  immer  an  ber  Seite  be$  SßfSnn* 
$en$  abgewtföt*  gangt  er  an  langfamer  $u  lieben,  fo 
rid&tet  man  falte*  SBaffer  ^er  nebft  einem  t leinen,  reinen 
j?o$l6ffelfiteL  2)tefer  wirb  fofort  $ur$robe  :in  bad  SBBafr 
fer  getaudjt,  bann  augenblitf  lidj  in  tat  3ucf er,  unb  hierauf 
f*nca  wieber  in  bad  äöaffer.  SM*  jefct  ta  3u<fer 
»on  bem  §oI$  unb  ift  er  ber  2lrt  befefcaffen,  bap  er  fpringt, 
wenn  man  iljn  unter  bte  3^6ne  nimmt  unb  jer beifit,  bo$ 
feabei  nid&t  au  ftart,  fo  ift  ber  ®rab  be*  ©»innen*  getroffen  j 
au  $art  barf  berfeibe  nid&t  werben,  weil  fonjt  baf  ©e* 
Webe  beim  Slbneljmen  leidjt  aerbredjen  Würbe:  ifi  er  ju 
jiarf  gefodbt,  bann  gießt  man  ein  Wenig  Sßaffer  nadj  unb 
fo<*t  auf 6  neue,  bi*  er  obige  Sßrobe  befielt  obe*  $um 
»ruc$  (Kr.  1507)  gefönt  ift  Run  Wirt  ein  runter, 
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glatter,  umgef  e$rter  3fonteBet,  ein*  umgelegte  3innf$üffel 
ober  ein  anbere*  metallene*  glatte*  ©eföirr,  n>eld()e$  genau 
,bie  Ojofj e  ber  Sterne  ober  be$  (SompotS ,  vorüber  bie 
®o(bt)aube  fommen  fofl,  f)at,  Uify  mit  feinem  Del  über* 
jiri^en,  unb  Der  bei  Seite  gefieHte,  abgefüllte  3ucfer  mit* 
telji  eine*  Softeis  in  gäben  barüber  gebogen,  fo,  baß  er 
einem  ©etoebe  gleidjt.  Sßa&renb  ber  Sfrbeit  barf  er  jebod) 
^n  feinem  falten  £>rte  fielen,  auc&  ni#t  au  fcatm  toer* 
ben,  toeil  Seibe*  baö  Spinnen  ^intern  toütbe.  Um  ba* 
Slbficrben  be$  3u<fet$  ju  fcet&üten,  brüeft  man  toäl)tenb 
bem  ff  od)en  einige  tropfen  3<tronenfaft  ober  tuer  Kröpfen 
^öljefftg  batein.  3fi  nad&  SJoUenbung  ber  ©olbßaube 
3ucfer  übrig,  fo  ttntb  in  benfelben  eine  eingemachte, 
jusor  rein  abgett>ifd)te  Sleineclaube  ober  Äirfdfc  getauft 
unb  fol$e  mitten  auf  ba$  ®ett)ebe  ald  jfnopf  befejiigt.  Die 
@olbl)aube  toirb  fobann  fotgfaltig  abgenommen  unb  über 
eine  ßreme  ober  ein  ßompot  gefiellt ;  im  Sali  fle  fiti^  nid&t 
gut  abnehmen  laffen  foHte,  ttirb  ba6  ®efd&irr«,  ttorauf 
ba*  ®eftnnnfi  ifl,  einen  Slugenblirf  über  bie  Sßarme  ge* 
Galten,  vorauf  bie  ©olb&aube  fogleid)  abgenommen  toerben 
fann.  (®te$e  «bbilbung  bei  äJanillecreme  Saf.VI. 
9tr.  33*)'-  >  ■>  i  - 

1511«  «öanittejitcfet. 

(Sin  6tengelc$en  SSaniHe  tt)irb  im  2Rorfer  fein  fcer* 
flogen,  bann  fcier  Sotij  3ucfer  baju  gegeben,  ba$  ®anje 
nod)  fein  geflogen,  burdbgeftebt,  unb  ber  beim  2)urd^ 
fieben  aurücf  gebliebene  3ucfer  normal«  gefiojjen,  bamit 
»on  #ber  SSaniHe  nid&t$  Verloren  ge&e.  —  ©offte  man  ben 
a3aniHeju(fer  ni$t  fogieldj  »erbrausen,  fo  toftb  er  in  gut 
fcetfctyoffenen  bleiernen  Surfen  ober  in  einem  ®lafe  gut 
iugebunben  aufbetoaljrt.  '    , 1 

•  •  •  1 
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1519«  littontutttdtt* 

1513.  ©tattgenaucfetv   -  > 

©ne  9cfunbe  3itrone  ober  Drange  toirb  an  einem 
ÜBiertefpfunb  3u<f  er  abgerieben,  ba«  abgeriebene  abgalt, 
unb  Drange  ober3Ürone  toieber  abgerieben,  bi«  fte  feine 
6c$afe  metjr  tyaben.  2)er  3^cfer  tt)irb  nun,  in  ein  !ßa* 
pier  aufammengenommen,  gut  Derfd&foffen,  an  einem  toav 
men  Drte  getrotfnet,  aWbann  geflogen,  burefcgeftebt,  unb 
na<$  fHx.  1511  aufbettet 

1514.  ©ranöenblütenjutfct. 

3>fe  canbirte  Drangenblfite  ffl  bei  bem  (Sonbitcr  ju 
befommen.  5)er  Drangenblütenjucfer  ttirb  bann  ganj 
nac$  Kr.  1511  bereitet 

l  ■    ,  1515.  ©robjuefet* 

«§ier&u  gebraucht  man  atoei  ©tebe,  ein  feinet  unb 
ein  gröbere«.  2>et  befle  toeijje  3ucfet  wirb  nf$t  &u  fein 
(jeftofen,  fobann  ber  feine  3udtt  burdjj  bad  feinere,  ber 
übrige  normal*  burd)  bad  gröbere  Sieb  gefiebt  hierauf 
.flfflt  man  tat  Orobaucfer  in  ®(4fet,  unb  betoafrt  foldje 
mit  Rapier  unb  Sinbfaben  umbunben  an  einem  trorfenen 
Drte  auf. 


1*16.  «Beiße  3tt«fetfll«f«e.  «t>rf*öl«fut. 

©etroef  neter,  fein  geflogener  3utfer  ttirb  butty  ein 
ganj  feine«  €eiben(ieb  in  eine  $or$eHanfd&uffel  gefieW, 
unb  ftier  mit  einem  (Stoe t fj  unb .  einigen  £ro#en  3ttro* 
nenfaft  mittelft  eine«  neuen  £o$löffelc$en«  eine  SSiettet 
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fhmbe  geriforfc  €offte  We  ©lafttr  ju  Wdf  feto/  fo  muf 
4wd)  ein  Hfcnig  «toeif  baretm  6ie  foH  fd&neetocifi  au* 
feftcn  unb  bicf  Oom  Joffe!  laufen.  SBirb  fctefelbc  nidty 
foglei*  fcerbraudjt,  fo  jieijt  man  ein  Stücf  Rapier  bur$'$ 
SBaffcr^  unb*  legt  tt  barüber,  bamit  fie  feine  Ärufte 
befomme. 

*J Sttnterfnng.  Um  Korten  ober  93acTwet!  %xl  »erbeten,  toer* 
ben  Eliten  (@$arnrä(el)  «on  (Sc^reib^ter  terfertigt,  unb  Je  nac$# 
bem  man  fie  gebraud&en  »iH,  großer  ober  Seiner  gemad&t.  3Me 
Verfertigung  berfei&en  gef$ier;t  auf  folgenbe  2Crt:  9ftan  nimmt  ent* 
roeber  einen  falben  ©ogen,  ober  an$  ein  Heinere« ,  Mttgii$  oter* 
e<fig  gefd&nittene*  <StÄ*  Patfee  §$rei*Wier,  fa«t  ee  an  einer 
<5<f e  mit  ben  gfngem  ber  Hafen  $anb ,  nab  breljt  ben  übrigen 
Xf)t(l  beefelben  gn  einer  natattfdjea  £üte,  bard)  toeldje  man  bonk 
eiae  ©tetfaabel  fletft,  bamit  fie  nf<$t  aa«  fljrer  ffotm  fomme.  «ierein 
gibt  man  nun  bie  §nm  ©prifcen  Brummte  »äffe,  faltet  bie  £üte 
oben  gut  ja,  unb  ftafet  bie  €tffre  mit  einer  «Speere.  2>nr($  bie 
untere  f leint  Deffnung  n)irb  alöbana  bie  @prtfcglafur  gebrüeft,  unb 
na#  eigenem  ©efebmaä  ober  na$  3ei$nnng  anf  bie  Sotten  ober 
Jöaiftoetfe  geformt.  :    •    .  • 

3n  aorbergeljenbe  ©lafur  gebe  man,  ftatt  3itronen>, 
eben  fo  »iel  ßtbfelfaft  (9tr.  1422),  ober  au*  einige  $ro* 
tfen  aufgebe  GocbeniUe  (9fr.  1600). 

1  13 18*  ©elbe  Snäetgtafit** 

SRan  gebe  in  bie  Olafur  1516  fo  fciel  mit  »armem 
SBaffer  aufgellten  ©afran,  bi6  fie  eine  fdfcöne  gelbe 
garbe  $at. 

;    !  J       1519.  ©ritne  Stttfetgtafttt* 

3ebn  bi«  fioilf  robe  Äaffeebobnen  »erben  über  Statut 
in  jtt)ei  (Stoetü'  gelegt,  unb  fete#  babur*  fc$5tt  grün  ge* 
firbt.  Sie  ®tafur  ttirb  bann  na*      151«  bereitet, 
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ttur  omwtbet*  mart  m  gefdrtte  <£in>eif  baju*  —  Soldje 
fann  andj  grito  gefÄrbt  werben,  inbem  man,  fiatt  3t? 
ttonenfäft,  eben  fo  siel  6#nattopfen  baju  nimmt 

1.       15  20*  «S^ocolabeglafur*  , 

Sintge  ?otl)  feine  ß&ocofabe  n>irb  mit  ein  toenig  ret 
nem  SBafjer  auf-  f$tt>ad)em  geuer  erweicht,  bann  mit  &a(b 
,fo  t>W  ^ana  feinem  3ucfet  »ermiföt,  unb  mit  bem  nol$i> 
*en  ©wri#  jut  Ofafur  gerührt.  ~  i 

villi*  «efp^ie  04w>labeg!af«t» 

•  ©e$3  ?ot&  Sfiocorabe  unb  itt>6ff  <ot|  feiner  3ucfer 
tofrb,  mit  einem  Setzen  frifdjem  SBaffer  angerußt, 
Jauf  fd&netle^  geuer  gefefct,  unb  unter  fortn>äl)renbem  SKüfc 
*#$  fo  lange  gefönt,  bte  ft#  »on  ber  SWaffe,  toenn  man 
*fa  nxnig  tfmiföen  bie  ginger  nimmt,  ein  gaben  jiejen 
töft  £ernatl)  ne&me  man  bie  ©lafur  Dorn  geuer  mg, 
Joffe  fle  etn>a$  abfüllen,  unb  begieße  bamit  ba6  8a<ftt>erf 
ober  toenbe  eö  barin  um. 

y  <  -Wt  totff  feiner  3utf*t  toirb  mit  ein  paar  (^löffeln 
SBaffer  begoffen,  bamit  er  fömefyen  fann,  unb  bfefj  nun 
auf*  geuer  gefefrt,  W  ber  3urfer  gefd&mofafn  unb  bie 
©lafur  Seif  ifi,  too  man  fte  bann  ^um  Ueberjie&en  ber 
Korten  »erbraud&t. 

U;:;\:u.<ii  -*.n  !  v  v'     •  /<:  n  .)  r 

gein  geftebter  3utfer  tt>irb  mit  9?um  ober  SErat  mtb 
etn>a3  3itronenJaft  angerührt,  fo,  baf?  man  eS  mit  einem 
SReffer  über  baS  Sacftoerf  preisen  fann.  J 

rV   ,WH  aöafferglafur*  .  •/ 
^iiriVm  tÄDrt  aty  «ot&  gan|  fein  gepebten  3u<te  mit 
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fo  M  -fttföe»  SBaffer  an,  baß  e*  eine  Mdfließenbe 
Olafur  gibt,  toeldje  man  eine  Stunke  flehen  Idßt  unb 

bann  tt>ie  9?r,  1522  ttertoenbet. 

.r  ,       *  ......  .  .  . 

,..>»-  1599*  ©rangenblutetttoafierglafur. 

SSfet  tj*  fed?«  gßloffel  Drangenblfitenttaffer  wirb  in 
eine  $or$etfanfdjüffel  getyan,  unb  barein  fo  t>iel  fein  tt)ie 
©taub  gefioßener  3«*«  gerührt,  baß  e*  einen  büntü 
flfiffigen  33rei  bittet.  ' 

Erlitt  er  fnitg.  3Wtt  biefen  ®Tafuren  toftben  ble  Korten  tibtt* 
flric^en,  unb  fol$e  bann  in  abgefülltem  jDfen  fönttt  getroefnet, 
»ob«n$  bie  Olofnt  einen  föänen  ©lanj  Befommt. 

•  ;  '  * r  »  .       .  .  •  .  i 

■  1 

*  " 

©erjierunocn  sott  9tubefteig. 

93on  brei  Sigelb  ober  aud&  nur  t>on  (Stoeiß  toirb  ein 
fefter  Slubelteig  gemalt  (9ir.  11),  foldjer  in  einen  tyanb* 
breiten,  langen,  mejferrütfenbitfen  Streifen  au*geh>alat, 
unb  biefer  fcon  beiben  Seiten  glatt  augefdjnitten ,  fo  baß 
er,  aufregt  um  bie  platte  geftellt,  $tt>ei  3qÜ  Ijqü)  ift.  Sr 
toirb  nun  mit  beliebigen  fleinen  2lu$jied)ern  ausgeflogen 
(ftefte  Slbbilbung),  unb  auf  ein  Sud)  jum  »btrodfnen 
gelegt;  bod)  barf  er  nic$t  ju  fe&r  trorfnen  unb  muß  fidj 
nod)  leidjt  biegen  laffen.  2)en  Sianb  ber  platte  fotofe 
ben  be6  Streifen«  beßreidbt  man  aWbann  mit  dtoeiß, 
brurft  ben  Streifen  auf  ber  platte  fefi  an,  fo  baß  er 
aufregt  bafite&t,  unb  beftreid)t  beffen  beibe  Snben  mit  (Ii, 
fcorauf  man  lefctere  genau  jufammenflebt,  bamit  man  Gier 
fetiien  Schluß  ftnbe.  —  3n  tiefe  (Sinfaffung  »erben  bie 
feinem  fflemüfe  ober  auefc  Stagout*  angerichtet.  -  r.**»ri 


650         ffiet§te«ttnge*  ber  Gdjfiffetiu 


»  »  i         •  I 

93on  mefferrüdfenbtrf  au$gen>aljtem  Slatter*  ober  93ut* 
tertdg  toerben  mittelfi  Hedemer  2lu0fiedjer  Slümdjen, 
Stmglein,  S)reie<fe  ttnb  anbere  fletnc  gfguren  auSgefto* 
rc^en  (fte&e  Slbbilbung),  biefe  mit  »erflotftem  (St  be* 
flridben,  in  etn>a$  abgefülltem  £>fen  lid&igelb  gebadfcn, 
unb  nun  fon>o^(  oon  ber  Seite  a(6  aud&  »on  unten  ein 
H>enig  in  Sranbteig  (melden  man  bereitet,  inbem  man 
einen  ftocftlftffel  3ReW  mit  brei  bis  Dier  (Sf löffei  SSBaffer 
glatt  anrührt)  getauft  unb  auf  ben  9tanb  ber  platte 
nebeneinanber  gefaßt,  bamit  fle  *>on  unten  fefl  fielen  unb 
im  Äreife  aufammenljatten.  hierein  rietet  man  fobann 
feine  ©emfife  fott)ie  Stagouts  an.  2)od>  brauet  biefe 
(Sinfaffung  ntcfy  immer  mit  Sranbtefg  befefiigt  $u  tter* 
ben  5  in  Nefem  galle  ffeHt  man ,  toenn  baS  ®emfife  an* 
gerietet  ift,  bie  gebacfenen  Sutterblümd^en  jc  im  Äranje 
jtoiföen  ba*  ©eridjjt  unb  ben  innern  9tanb  ber  platte. 

1598»  ©er^ieruttgett  »on  Semmeln  ((Sroutonett), 

3tm  vorigen  Sag  gebaefene  Semmeln  (Äreujerbrobe) 
»erben  abgerieben  ober  abgefdjätt,  unb  in  $alb  ftagerbitfe 
6d>eiben  gefd^nitten,  toeld)e  man  in  2)reietfe  (fte&e  Slb* 
bilbung),  #albmonbe  ober  JRinglein  auafetyneibet  ober 
mit  einem  «uöf*ec$er  ausfliegt,  unb  bann  aud  Reifem 
©d&mala  gelb  baeft  #erna<i)  werben  fle  in  fiarf  fcerflötf* 
U&  (Stoeiß  getauft ,  unb  auf  bem  gleidtfatl*  mit  (Siftetfj 
befteidjenen  $4Mattmranb  nebeneinanber  aufregt  angeHebt, 
ober  man  Hebt  fle  foie  bei  voriger  Stummer  mittelfl  »rank 
ieig  aneinanber  in  bie  platte;  bod)  ftetlt  man  fte  aud)  Ijäuftg 
franjfärmig  in  ba$  angerüstete  ©ernüfe  ober  9lagout.  — 
<S$e  bie  platte  mit  (Sitoeiß  befkityn  toirb,  mu$  biefelbe 
»arm  fein,  inbem  ba«  Qitoeif  fonfi  nic$t  baran  Hebt. 
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aSet§Utttitgett  ber  ©Düffeln. 


Mtant  9*u  »«ttertti* 


Bon  mefferrütfenbicf  au6geWalatem  »tättertefft  Wirb 
etrt  langer,  awei  ginger  breiter  Streifen  abgefdbnitten, 
Wefer  nad&  ber  ©röge  ber  platte  im  Äranj  auf  dn  Sa* 
Med)  gelegt,  mit  gut  tterflopftem  ®i  beftric$en,  im  Dfert 
gelt  gebatfen,  unb  julefct,  wenn  ba«  Stagout  angerichtet 


15  So.  ©erjtermugett  »im  $Uif4fnI*» 


2)ie  lauwarme  ©uf$  9?r.  1019  wirb  in  eine  mit  einem 
flauen,  glatten  »oben  t>erfe$ene  ©Rüffel  &alb  fingert 
gegoffen,  Wenn  pe  fefi  beftonben  ift  in  SJierede  (Rebe 
81  bb ilbung),  £albmottbe,  2)reietfe  unb  anbere  giguren 
ausgeflogen  «ber  auägefdjnitten ,  unb  bad  beftimmte  ®t* 
ric$t  bann  bamit  eingefaßt  3ft  immer  nur  bei  falten 
platten  anwenbbar.  Soffte  biefe  (Sinfaffung  feiner  fein 
müffen,  Wie .j.  99.  jur  SRagnonaife  »ort  giften,  ©eflü' 
gel  u.  f.  w.,  fo  gießt  man  bie  ©ulj  auf  eine  ganj  flacfe 
platte  nur  «alb  ftngerbiif ,  unb  fttft  fol#e,  nacfcbem  fte 
feft  beflanbcn  ift,  mit  beliebigen  Heinen  gormdjett  au$. 
Äann  auc$  gefärbt  werben  (fie&e  9fr.  1019  ©(§luß).  •  ,1 

1531»  ©er^ienutgett  »oti  «fiertu  ; 


gefänitten  ober  fiberjWer^  in  an>ci  SWefferrürfen 
bWe  ©Reiben,  folc^e  bann  aufrecht  um  bie  ©peffe  ge> 
fteflt,  unb  awifdjen  je  jwefen  ein  gehaltene«  ^erjcben  fcon 
5?oi>ffalät  angebracht,  (©ietje  Slbbilbung.)  —  ©iefe 
SSerjierung  ff*  bei  SKagnonaife  fcon  gifc$  ober  Oeflögel 
anwenbbar. 
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1989«  fkf|tetitttft  ton  gelben  im»  weifen  SKübett 

unb  5TartPffeIit# 

j  •      •         •  - .  ft 

2)ie  Weid)gefod)ten  9iüben  unb  Äartoffeln  tt>erben  ah* 
Uefödlt,  in  gieidjbitfe  Sldttcfcn  gefänttten,  unb  biefe  mit 
Einern  Keinen  »uSffcc&er  ju  »ergebenen  giguren  ober 
in  runbe  Scheiben  ouageftodjen.  2)ann  toerflopft  man 
(gffig,  Del  unb  Sal*  gut  miteinanber,  gte^t  fold&eS  über 
bad  8u$geftodjene,  läßt  lefctereS  eine  Stunbe  fk$en,  unb 
belegt  bann  hiermit  bie  platten,  worauf  ba*  ©erid&t  an* 
gerietet  ijt,  ober  faßt  fte  Mnxit  ein.  —  SbenfaH«  nur  bei 

falten  ©erid&ten  oerwenbbar.  («Siege  Slbbilbung-) 

*     .  .  •.  .  . 

*  • 

1533«  f*tt«beinen  be*  gnbian*. 

9Kan  (ege  ben  rein  gepufcten  Snbian,  fo  lange  er 
nodfr  »arm  ifi,  auf  bie  SBruft,  buwtyfdjneibe  bie  £aut 
auf  bem  SRürfen  genau  in  ber  SKitte  fcom  £alfe  bi*  $um 
«Bürdet  herunter  unb  bie  auf  ba*  ©erippe,  unb  löfe  foldje 
bann  nebft  bem  gleifd&e  fo  genau  ald  mJglicty  t»om  ©e* 
tippt  ab,  wobei  man  namentlich  beim  SluGlöfen  be$  ©ruft* 
bein*  fe$r  forgfältig  »erfahren  muß~bof  fein  So(^  in  bie 
$aut  gejäjnitten  Wirb,  ba  baö  Srufibein  blo*  mit  £aut 
bebeeft  i%  9hm  beine  man  glügel  unb  Stiegel  au£, 
inbem  man  baö  gleifdj  bis  $um  erfien  ©elenf,  jebodj  o$ne 
bie  £aut  ju  behäbigen,  $urütf bringt ,  brege  fobann  ba* 
Sein  ab  unb  burd)f$neibe  bie  Segnen.  SBenn  ber  £o$f 
am  3nbian  bleibt,  fdjneibe  man  ben  £aW  bis  an  ben 
Äopf  geraum,  fo,  baß  legerer  nur  an  ber  #aut  gingt. 
2>ie  guße  Serben  t>or  bem  $u*beinen  am  Änie  abgehauen. 
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Stttmerf  ung.  Höf  tiefe  Ärt  toirb  alle«  ©eflägel  auflgebeint. 
Seim  frafan,  bem  Sfcfbljuijtt  unb  ber  <5$ne)>fe  fänctbet  man 
ben  Äotf  am  ^alfe  ab,  unb  fefrt  tyn  t>or  bem  auftrage«,  au  ein 
mit  einer  ^apfermanföette  »erfeljene«  6p(cf gepetft,  tnfeber  auf. 

1534»  fCtitBeittttt  e^wehrtfopft*. 

2)er  rein  gepufcte  @d>tt)einöfopf  Wirb  auf  ba$  £frn 
gelegt ,  unten  jwifdjen  ben  Äinnlaben  fcom  £alfe  nadj 
bem  Düffel  6in  genau  in  ber  SRitte  aufgefd&nitten,  unb 
runb  um  fein  ffnod&engefiefl  be&utfam,  fo  baß  eS  fem 
$o#  gibt,  lo$gelö$t.  93ei  ber  <5tirne,  wo  bie  £aut  ganj 
platt  auf  ben  Ättodjen  liegt ,  muß  beim  Slblöfen  berfelben 
mit  einem  feinen  SWeffercfcen  na^ge^olfen  Serben ,  bamit 
e$  fein  Sodj  gibt;  folite  e*  trofcbem  eine*  geben,  fo  muß 
man  e$  fogleid)  junaljett.  2)a3  an  ben  Änodjen  no$ 
beftnblid&e  gieifdb  wirb  abgelöst  unb  jur  garce  tterwenbet. 

Stnmerfung.  3n  gleitet  SOBeife  totrb  ber  ©üb  fc$u>  ein«# 
ro|>f  unb  ber  ^aib«!o^)f  auagebeint. 

•   1535.  StuSbcinen  bet  ^aftSbrufh 

r  m  toirb  bie  Srufl  swifd&en  ben  Stippen  unb  bem 
greift  ber  Sänge  nad)  burdjgeißSt,  unb  mit  ber  £anb 
nachgeholfen,  baß  baburd)  eine  Weite  Deffnung  entfiel 
9?un  werben  bie  Stilen  unter  ben  Änorpefn  querfi&er* 
fönitten  unb  mit  einem  fyifcigen  Weffer  bie  £aut  übet 
ben  Stippen  ber  Singe  nad&  burd)gef$nitten,  worauf  man 
bie  8rufi  auf  ba$  (Snbe  ber  Kippen  pellt,  bie  Srußfnor* 
fccin  rücftoSrt*  brfirft,  unb  bie  Slippen,  Welche  flc$  twn  felbfl 
^erau^ieben,  »oflenbd  $eraua$iel)k 

15  3«.  «tt^eittett  be*  StaMWwU. 

3>er  Stiegel  wirb  jwifc^en  bem  untern  Stoßen  (ber 
fogenamttcn  Stuß)  ber  Singe,  na*  aufgefd&nitten ,  ba* 
ttjefefu  m  dum  erfien  Oelenf  a»*gel$dt,  ba*  Änk 
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abaebouen ,  tmb  bonbtmt  ba$  ftfeif*  üont  toben  Sein 
twrtmm  abgefönltten.  60  ljergeri<$tet  famt  er  geföm, 
ober  auflebe  beliebige  anbcre  Slrt  jubereitet  »erben. 


bejianbigem  5)reben  beö  ©eflügeW  über  hellem  geuer  »on  i 
6tro$,  €>>4nen  ober  Rapier  t>on  aBen  Seiten  abgebrannt, 
bo$  barf  bie  $aut  babei  nid)t  fön>arj  »erben.  SBiff 
man  ba$  ©eflügel  brühen,  fo  »irft  man  fol($e$  glei<$  1 
nad)  bem  $lbfletben  in  falteS  Sßaffer,  nimmt  e$  nad) 
einiger  3eit  »ieber  heraus,  übergießt  e*  mit  fodjenb  heißem 
SBaffer,  »enbet  e6  tton  aßen  Seiten  barin  umr  urib 
legt  e$  $ernad}  auf  ein  Srett,  »0  man  mit  ber  §anb 
bie  Sebent  abftreift.   Set  jungem  ©eflügel  ift  hauWfadj* 
W  au  bemerfen,  ba$  eS  nur  in  ba*  $ei£e  SBaffer  gc 
taucht  unb  augenWicflidh  »ieber  herausgenommen  mirb, 
ba  bie  feine  fcaut  mit  ben  Sebent  fidj  fonfl  ablöfen  »ürta. 
2>te  güfe  »erben  über  ©tut  ober  in  fotynbe*  SBaffer 
gehalten ,  hierauf  in  ein  £u$  genommen ,  unb  bie  $aut 
ba\>on  abgeftreift.  Sei  ©änfen  unb  Snten  ftreut  man 
fcor  bem  Srü&en  ge»öhnli$  erft  fein  geßofene*  Äübler* 
pt$  barüber.  2>te  lauben  »erben  immer  gerupft  2>a* 
»i(be  ©eflügel  barf  man  nie  brüten ,  »ei(  e$  baburdj  ju 
Viel  »on  feinem  Sßtlbgefömacf  verlieren  mürbe.   Sßenn  1 
ba*  ©eflügel  rein  geptifet  tfc  »irb  eS  auf  f olgcnbe  Seife 
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am  $a(fe  an,  fönefbet  Mcfelbe  ber  Sänge  na$  über  ben 
ganzen  £als  auf,  löst  bann  ff  topf  unb  (Burgel  befiutfam 
Geraus,  fdpneibet  ledere  an  bcm  Äo^fe  ab,  unb  fH$t  bie 
äugen  aus.  9?un  n>trb  am  $a(fe  mit  bem  3eißeftnger 

ben  fförper  gefahren,  £er$  unb  ?eber  abgebre&t,  alSbann 
unten  am  SBtirjel  ein  Heiner  Duerfd)nitt  gemadjt,  baS  @in* 
gett>eibe  forgfältig  IjerauSge^ogen,  ber  genau  am  SRtng  ab* 
gefdjnitiene  2tfterbarm  entfernt,  baS  ©eflügel  auSgetoafdjen 
unb  abgetrotfnet,  ber  9Kagen  in  ber  9J?itte  gefpalten  unb, 
nac^bem  bie  innere  gelbe  #aut  abgezogen,  gleichfalls  aus* 
gettafetyen,  bie  ©alle  forgfältig  Don  ber  Seber  gelöst,  unb 
lefctere  nebfi  bem  «£>era  getoafcfcen  unb  gu  bem  -Klagen  gelegt. 
£ernad)  löst  man  mit  bem  3^g^pnger  baS  SJrufÜfleifd) 
auf  beiben  Seiten  fcom  SSruptbein,  unb  brueft  auf  jeber 
Seite  bie  £alfte  beS  in  Heinere  Stücfdjen  gefdjnittenen 
SRagenS,  £erjenS  unb  ber  Seber  jtvifc^en  gleifcty  unb 
Skuftbein.  2)ie  glügel  werben  rütfroärtS  gefdjranft  fonne 
bie  güfje,  bon  benen  man  juüor  bie  ff  lauen  abge&atf  t  f)at, 
bie  Stiegel  gegen  ben  Seib  jurürf gehoben,  mit  einem 
Ijöljernen  Spiesen  befejiigt,  bie  güfie  gegen  ben  Seib 
mit  SSinbfaben  gebunben,  ber  ffopf  rücfroartS  unter  ben 
glügel  gebogen  unb  an  ber  SSrufi  gleichfalls  mit  Spiesen 
befeftigt.  2)iefi  ifi  bie  einfadjfie  unb  gctt>6^nlfd&ftc  SXrt. 

1538.  trefft  reu  be*  $ul)it$  auf  anbete  21  rt. 

SRadjbem  baS  ^u^n  gerupft  unb  ausgenommen,  toirb 
e$  auf  ben  Siücfen  gelegt,  mit  ben  beiben  3eigepngern 
ju  ben  Deffnungen  hineingefahren,  unb  mit  ben  Baumen 
baS  Snsftbein  efngebrücft  unb  bann  forgfältig  Bon  innen 
herausgelöst.  2)aS  £uhn  tofrb  nun  auSgeroafchen  unb 
abgetrotfnet,  bie  Schlegel  gegen  bie  S3nift  gurürfgefchoben 
unb  in  biefet  Sage  beibe  mit  einem  Spiesen  befeftigt> 
tpobur*  bie  ©ruft  er  Wt  wirb ,  aisbann  ber  ff opf  rief* 
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©refftrctt 


toätta  gejogen  unb  an  bem  burd)  bie  ©Siegel  gefiedten 
©pieken  in  tiefer  8age  er$alfen,  bie  fflüget  geför&tft, 
unb  ttäörenb  bem  ©djranfen  t>on  bet  einen  ©eite  ber 
SKagen  unb  fcon  ber  anbetn  bie  Seber  bajnnfd&en  geftecf t, 
loa»  ganj  fefi  galten  muß,  Die  gü$e  $adt  man  aur 
^alftc  ab  unb  binbet  |ie  fobann  an  ben  93uqel  an. 
(©iefce  Jtbbilbung.) 

1539*  ©refflten  bcS  «u^n«  anf  britte  *tt* 

3(i  baf  aufgenommene  £uljn  rein  auf  gefcafdjen,  fo 
föneibet  man  ben  £alf  fammt  bem  £opfe  weg,  unb  15« 
na<§  voriger  Stummer  baf  Srufibein  fjerauf .  9hm  »erben 
bie  ©Riegel  gegen  bie  Srufl  aurütfgefdjoben  unb  mittel^ 
einer  2)refftmabel  burd)  ben  fleißigen  £l)eil  über  bem 
©<$enfelbein  ein  SJinbfaben  geigen,  ber  2lrt,  baß  man  auf 
ber  anbern  ©eite  an  gleicher  ©teile  f)erauf  fommt,  alf  bann 
baumenbreit  tt>eiter  unten  unter  bem  Seine  nod)malf  foircfc 
geflogen,  auf  ber  anbern  ©eite  gleichfalls  auf  tecfdbcn 
©teile  Gerauf  gefahren ,  utib  ber  Sinbfaben  alfbanu  feft 
angezogen  unb  jufammengebunben,  bafj  bie  Srufl  jld>  ted)t 
©craue^ebt.  2)ie  glügel  werben  gefc^rinFt  unb  an  ben 
güpen  bie  Älauen  abgehauen. 

15  40.   fcrefftcen  ber  ©an«  unb  «nie* 

SBenn  ®anf  ober  Snte  nad)  Kummer  1537  gerupft, 
gebrüht  unb  aufgenommen,  wirb  fte  auf gett)afc$en  unb  ab* 
getrocfnet,  bann  ber  £alf  genau  an  ber  ©ruft  abge&auen, 
eben  fo  bie  glftgel  am  erften  (Selenf ,  unb  bie  güfje  über 
bem  5?nie  abgeritten.  9lun  $alt  man  bad  ier  feft  mit 
ber  linfen  £anb,  fd&iebt  n>5&renbbem  mit  ber  testen  bie 
©c^enfel  gegen  ben  Seib  flinauf,  unb  burc§füc$t  biefelben 
fogleidj  mit  einem  J&oljfpiegc^en,  bamit  fo  ©anf  ober 
Snte  f$6n  »od  baliegt.  Die  guf e  »erben  no$  t>on  un* 
m  <m  ben  »urjel  angebunben.  (®ie$e  »bMlbungO 
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1541.  SDrefffren  be*  9te*fttt$it#. 

2>af  Sieben  tt>frt>  gerupft,  flammirt,  aufgenommen, 
unb  ganj  nad&  Str.  1539  breffirt  SSor  bem  auftragen 
fefct  man  if)m  mi  ttelft  einef  ©piejjdjenf ,  an  baf  eine 
$ßapiermanfc$ette  gefietft  iji,  ben  befieberten  Äo^f  feieber 
auf.  (®ie$e  »bbübungO 

1542,  SDreffttett  ber  @djnepfe* 

9la<$bem  bie  ©d)nepfe  gerupft,  flammirt  unb  auf* 
genommen  iß  (9Jr.  1539),  toerben  bte  Äugen  auf  geflogen, 
bie  gtögel  geftyränft,  an  ben  gü£en  bie  itfauen  abgefönitten, 
bieSdjenfel  nadj  berSJruji  jurütfgefdjoben  unb  am  bitfen 
$l)eü  mit  bem  langen  Schnabel  burd&jiod&en,  ttoburd)  ftd) 
jugleidj  bie  Srufl  erhobt,  unb  bie  güßc  rücfoartf  jufam* 
mengebogen  unb  burd&einanber  geföranft,  fo  bap  fte  tt>ie 
eine  Oabel  auffegen.  (6iet)e  «bb  Übung.) 

1543,  SDreffiren  ber  %if$t. 

5>er  gtfö  ttirb  geföuppt,  b.  man  fefct  ein  fc$ar# 
fef  Steffer  unten  am  ©(ftoanae  fttoifdjen  ben  ©puppen 
ein  unb  fctyabt  festere  rein  tt>eg,  toorauf  ber  gif<ty  unten 
aufgefdjnitten,  aufgenommen,  aufgetragen  unb  gefrümmt 
toirb,  fo  W  er  einen  9ting  bilbet.  »un  toirb  mit  einer 
JDreffirnabel,  tt>orin  Sinbfaben  iji,  burdfc  ben  Äopf  unb 
ben  ©djn>an&  geflogen,  unb  babei  ber  Sinbfaben  $ufam* 
mengejogen  unb  gebunben.  £at  man  feine  2)reffirnabe(, 
fo  t$ut  benfelben  3)ienfl  ein  fein  sugefpifctef  £6lad)en. 
gtfdje,  to>el<$e  gefpitft  werben,  mufi  man  abrafiren,  b. 
mit  einem  fcfytrfen  Keffer  bie  £aut  bat>on  abfd&neibem 
(©ie$e  «bbilbung.) 

1544,  »rcfftrcti  ber  So  rette  jum  S3aättu 

SSenn  bie  gorette  gepult  unb  auf  geroafäen  ift,  wirb 
jie  mit  einem  guten  SReffer  bur<$  ben  fieib  genau  am  ©tat 

Äicfci,  *inb«tt«  Äc<$t>u#.  42 
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btm$gef<$nftten ,  bo$  fo,  bofi  Äo»>f  unk  Sdjtoanj  ganj 
Metten,  vorauf  man  fle  in  ber  »rt  umtten&et,  baß  ein 
geseilter  Hing  entfielt,  (©ie&e  «bb  Übung.) 


1545« 

»ottt  &piä cm 

Der  3^>^  bed  ©piden*  ift  namentlich  ber,  einer 
©ad&e  ein  föönereö  5»nfe§en  ju  geflht,  unb  ba*  gleifö 
faftiger  unb  tooltffctjmedenber  gu  magern  Um  fd&ön  &u 
fpiden,  braucht  man  eine  ©pidnabet  fcon  iWefftng  ober 
©tal)I,  unb  f)übfd)en,  tt>ei#en  ©ped,  ber  etwa$  jäfje  fem 
fofl,  bamit  er  beim  2)urd)jtel)en  burd)  baS  gleifö  ni($t 
$erreiße.  Gr  tt>irb  brei  ginger  breit  in  beliebiger  2änge, 
je  nadj  SSebürfniß ,  abgefdjnftten ,  bann  mit  einem  /#ai> 
fen,  binnen  Keffer  bur*au*  tmi  SWefferrüden  tW  bct 
8änge  na#  bid  auf  bie  ©djttarte  burdjgefd) nitteti ,  unb 
atobann  bad  SWeffer  am  Snbe  M  © ped £  nacfy  ber  SBreite 
fo  tief  angefefct,  alö  ber  Sinfdj nitt  tief  tfi,  worauf  man  ben 
©ped  abföneibet,  fo  baß  man  i^n  in  gleid&bitfen  langten 
©treiben  herunterbringt  S)ieß  wirb  fo  oft  tt>ieber&olt,  btt 
ber  ©ped  bis  auf  bie  ©djtoarte  t>crfd^nitten  ifi,  wo  man 
benfelben  bann  mit  ©al$  überfireut.  8luf  einem  ju  fpidetu 
ben  großen  ©tüd  gleifö  »erben  nun  mit  einem  9W effer  brei 
gerabe  Sinien  gejogen  ober  gteic&fam  wrgejeid&net,  3tt>ifc$en 
foeltfen  man  $tt>ei  Steigen  ©ped  burd)$ie&t,  unb  auf  biefe 
Slrt  baS  ganje  gleifd)  fpidt.  Sei  Jungen  £afett ,  gafa* 
nen,  £alb$müd)lein  u.  f.  »♦  muß  ber  ©ped  feiner  unb 
fönuller  gefönitten  »erben ,  au*  ifi  eine  feinere  15j)i* 
nabel  ba3u  n3t$ig.  C©ie$e  «tbbübung.)  ■■ 


Digitized  by  Google 


»om  «Äußern  unb  Gi»**teltt  659 

SJom  Slmtdjcrtt  unb  mnpvtcln. 

1546,  @etätt#eriet  Steif«*  S*att*f*eif$*  . 

2)a*  einaufaljenbe  gleifdj  muj$  ttor  3Hem  frifcfc  ge* 

fdjlad&tet  unb  t>ötrig  ausgefüllt  fein*  SRan  reibt  e*  *on 

aflen  Seiten  mit  Saig  unb  ettoaS  Salpeter  gut  ein ,  unb 

rennet  babei  auf  ffinftig  $funb  gleifdj  t>icr  $funb  ©alj 

unb  ein  ?otl>  Salpeter.  9fun  tt>irb  ber  Soben  be$  ®e* 

föirr*,  worein  ba*  gleifdfr  fommt,  mit  ©ala  beftreut,  bann 

ba$  gleifdj  bid&t  barein  gelegt,  fo,  baf  inaroffdjen  fein 

leerer  9taum  bleibt  Qu  toeldjem  3wd  man  bie  grofen 

Stüde  immer  unten  l)in  legt  unb  mit  ben  Heinen  ben 

leeren  3taum  ausfüllt),  unb  herauf  ba3  (Sange  mit  Saig 

beflreut,  mit  Srettern  bebetft  unb  gut  befeuert*  9?adj 

einigen  Jagen  tt)irb  nadbgefeljen ,  ob  baS  gletfd)  Srülje 

gebogen  ^at :  ifi  bieg  ni#t  ber  gaO,  fo  toirb  t>on  $t>ä 

SRaf  SBaffer  unb  einem  $funb  Saig  ein  Safyoaffer  ge* 

fo$t,  fold)e$  ganj  erfaltet  über  ba$  ftleifdj  gegoffen,  unb 

lefctereS  nod)  mel)r  befd)tt>ert,  benn  e$  mufj  »on  feiner 

Srübe  überfpült  fein  unb  barf  burdjauS  ntd&t  trorfen  liegen. 

Sin  Sdjmfen  t>on  aWolf  bis  fed&ae&n  *ßfunb  Sc^toere 

ober  ein  93ruf*fem  braudjt  trier  SBoctyen  3«*  bi$  er  ge* 

Ijorig  butdjgefafaen  ffi,  größere  ©tü(fe  nod)  langer;  f leine 

Pub  in  jeljn  bis  jtoßlf  Jagen  föon  gut.  Sollte  ba$  gleifdj 

tänger  in  feiner  Srüfc  liegen  müffen ,  al6  ed  notdtoenbig 

iji,  fo  muf*  beim  Jtodjen  baS  SBajfer  einmal  abgegoffen 

unb  mit  frifd)em  erfefct  Werben,  um  bem  gleifdje  feine 

gu  grofje  Stttfrfe  ju  nehmen.  Seim  (Sinfalaen  ttnnen 

aud&  »erfd&iebene  ©efcürae,  fcie  fiorbeerblätter,  Jltymtan, 

dübeln,  Änoblauc$,  Steifen,  Pfeffer  unb  SBadb^olber^ 

beeren,  bajtoiföen  gefreut  merben,  »a$  jebodj  ni$t  fetjr 

tattern  fft,  ba  ba6  gleifd>  babur*  mar  einen  angenefc 

42* 
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inen  ®ef*ma<f  er$Mt,  bie  93rfil)e  aber  lei*t  toerbirbt  5E>a« 
jum  9töu<$ern  befHmmte  gleif*  tt>trb  herauf  au*  ber 
©rü&e  genommen,  mit  ftarfem  Smbfaben  bur^aoflen,  unb 
in  bem  gett>öfjnli*en  ffamtn  ober  in  einer  bagu  befHmm* 
ten  9tau*fammer  ni*t  ju  nahe  aneinanber  aufgelegt. 
2>er  befle  Kau*  ifl  ber  »on  SBa*$olbero».  Steine 
©tütfe  bürfen  ni*t  langer  al$  t>ier  bi$  fünf  Sage  im 
JRau*  fingen,  ein  mittelgroßer  ©djinfen  jtt>ef  M$  brei 
3Bo*en.  2)ad  $u  fiarfe  3Wu*ern  madjt  ba$  greif*  rauh,, 
unb  gibt  i^m  einen  unangenehmen  ®ef*matf.  ffienn 
baöfelbe  gut  geräubert  ifl,  fann  man  e$  an  einem  trocfe* 
nen  Drte  aufhängen  ober  in  £oI$afd)e  jietfen,  unb  fo 
aufbewahren. 

ßierju  ttrirb  jebeS  beliebige  ©tücf ,  befonber*  aber 
3ungen  unb  ©*tt>einfletf*  genommen ,  todSf  feiere* 
na*  Setieben  abgefettet  »erben  fann.  SlHeä  muß  immer 
ganj  rein  unb  frifd),  aber  »öttig  erfaltet  fein.  6$  toitb 
ttrie  »origeS  mit  ©al$  unb  ©alpeter,  au*  fein  gewlegten 
Ärautern,  alö  Jorbeerblättern,  Salbei,  abgeseiftem  SJia* 
ioran,  Xtymian,  Saftlicum,  3to<Menfraut,  Säbeln, 
ffnoblau*,  Keifen,  Pfeffer  unb  9Ba*ljolberbeeren,  t>on 
allen  ©eiten  eingerieben,  bann  in  ein  ®ef*irr  bi*t  diu 
gelegt,  mit  ©ata  bejireut,  bef*n>ert,  unb  im  äBettern  na* 
voriger  Kummer  beljanDelt.  3fl  e$  gehörig  burdjgefal* 
jen,  fo  toirb  e$  au$  ber  Srühe  genommen,  in  äBaffer, 
worein  man  gettrt&nli*  ein  ®la$  (Sfftg  gießt,  abgefo*t, 
unb  tt>arm  ober  falt  ferturt. 

9ta*bem  fol*e  gepufct,  ausgenommen,  au3gett>af*en 
unb  abgetrocfnet  finb,  merben  bie  Säße  bid  an  ba*  Jfttie 
abgetjacft,  bie  Stiegel  unb  hierauf  bie  fura  abgehauenen 
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ftfuget,  Ott  toeldjen  matt  fcont  ettta*  *on  ber  93ruji  läßt, 
©eruntetflefd&nittcn,  unb  mm  nod)  bie  »ruf!  in  ber  SWütc 
gehalten.  Sammtli$e  Stficfe  reibt  man  afebann  mit 
Safj  unb  Salpeter  (auf  fcier  @änfe  ein  *Pfimb  Salj  unb 
anbert$alb  8ot5  Salpeter  geregnet),  ettoaS  wenigem  3er* 
riebenen  £noblaudf>  unb  Sltymiatt  ober  in  beffen  <5r* 
mangehmg  mit  SDfajoran  ein,  unb  legt  fold&e  in  eine  ffeine 
Stanbe  ober  einen  fieinernen,  audj  irbenen  £afen  bfdjt 
nebeneinanber,  tt>o  man  ba*  ®an$e  befdjtoert  unb  fo  ad)t 
m  $tt>off  Sage  pofdt  9tad&  biefer  3eit  tt)irb  Stfid  für 
Stütf  berauSgenommen,  in  JWetc  umgetoenbet,  in  Rapier 
eingetoirfelt,  unb  bann  in  leisten  9taud&  gelängt.  Sie 
trauten  sum  Käufern  aebn  bis  gtofflf  Sage,  nad)  toefc 
d&er  3eit  man  fle  an  einen  luftigen  Ort  Sängt  Sei 
©ebraud)  tofrb  ba$  Rapier  abgenommen ,  bie  Stüde  ab* 
getoafdjen,  in  Ieid)t  gefallenem  ffiaffer  toeidfc  gefod&t,  unb 
mit  SReerrettig  au  $ifd)  gegeben.  2>ie  SBrüfic  toerben 
audf)  öfters  ro$  aufgefd&nttten ,  ober  gefodjt  faß  fert>irt. 
Sinb  bie  ®Snfe  fd)on  ettoa*  alt  getoefen,  fo  fod)t  man 
bie  Stüde  getoßbnlid)  in  bürren  (Srbfett/  Sinfen  ober 
Sonnen  n>eid&  unb  ißt  jie  bamit,  too  fle  aud)  feljr  gut 
fömetfen. 

1  * 


2*om  £raitfi$tretn 

S&orfcemerfnng.  JDer  S»ed  be« Sranfäiren«  Befielt ^an)>^ 
fädjlfcfc  barin,  ben  »erfcfciebenartigen  gefügten,  geb&mtfien  ober 
gebratenen  ftletföarten  burdj  richtige«  Serlegen  ein  fc^cneö ,  gefäl* 
Wge«  SInfefyen  gu  geben;  benn  nfdji«  xft  una^etttUdjer  aU  gerfefcte* 
ftleifö,  ©eflüget  u.  f.  felbfj  roenn  fold&e«  nedj  fo  f#cn  unb 
gnt  jnbereitet  toäre.  93or  Wem  gehören  gum  Xranfd^iren  einige 
t$eil«  binne,  tyeiU  flarfe,  aber  re<$t  Warfe  SranWirmeffer ,  fotoie 
eine  ftarfe.  itoeiifnfiae  XranfdbitaabeL 
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1549.  «tnbfWf** 

Gin  fc$5neS  ©tütf  91mbfleif(^  (Safelflücf)  wirb,  nafy 
bem  eS  au$  ber  gleifd)brü$e  genommen  iß,  über  ben  $a> 
ben  (überawerd))  in  föone,  ftngerbitfe  ©Reiben  gefd)nit> 
ten,  biefe,  wenn  ba$  ganje  ©tütf  fo  beenbet,  lieber 
aufammengefiojj en ,  auf  eine  platte  gefefct,  baß  ba$  gett 
oben  au  fielen  fommt,  unb  bann  ferrtrt. 

1550«  Ätitbet*  ober  ettglif$et  ©raten. 

#ierfcon  Werben  ftngerbitfe  ©tütf  d&en,  an  beren  {ebem 
ettoad  Jett  fein  foli,  gefönitten,  biefe  f<$on  auf  bie  ©djüf* 
fei  gefegt,  mit  bem  eigenen  Safte  begoffen,  unb  fertrirt. 

1551«  Seubenftrfttetn 

©djneibet  man  über  ben  gaben  in  ftngerbitfe  ©d&eiben, 
unb  beenbet  i^n  bann  wie  vorigen. 

3>ie  SBrufifnorpefn  Werben  abgefcjjnitten ,  un&  in  ge* 
porige  ©türfe  geteilt  (wobei  man  aber  mit  bem  SReffer 
nur  leicht  brütfen  barf,  bamit  bie  ftüffe  niefit  Gerau«* 
fommt),  bann  fcfyneibet  man  bie  Rippen  ©tütf  für  ©tütf 
nad)  i&rer  natürlichen  (Stnt&eilung  mit  ber  gel)3rigen 
güHe  ab.  - 

1553.  St a\ b önf er cnb raten. 

3)er  9tütfgrat  fcom  Wierenbraten  muß  fd&on  rol)  burd^ 
getjatft  fein.  3Ran  fd)neibet  juerji  bie  öftere  $erau$,  tyeilt 
biefe  in  f#one  ©d&eiben,  unb  fcljneibet  bann  ba*  lappige 
©tütf  g(eifd)  Weg,  fowie  bie  Sippen  nad)  i^rer  gehörigen 
©ntljeüung.  ffienn  bie  Steide  an  bie  großen  Stippen 
fommt,  tfeUt  man  fol^e.  93eim  Auffegen  Witb  au  jeber 
©$nitte  »raten  ein  ©tütf  »iere  gelegt. 


33om  Stfcikfötf  en,  #Ö 

1954.  JtelMi,  «itf«-  titib  %*mmttWt*tt 

3)ie  ©abel  toirb  am  Jfnfegelenf  efttgefloc^cn/  unb 


m 

i 

iT 
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gelost  2>te  Schnitten  ma$t  man  brei  ginger  breit 
jtt>ei  SÖlefferrütfen  biet 

1555.  <&$iritttu 

SRan  fäneibet  am  (Snbe  be*felben  ba$  6<$tt>arje  Idng* 
lidjrunb  tt>eg,  unb  bann  banbgrofie,  bünne  33tätter,  fo, 
bafl  an  febem  ettta*  gett  bleibt 

155G.  MaXb*f0pf. 

3uerji  tterben  bie  Dfcen  abgefd&nitten,  bann  bie  £aut 
mit  bem  greift  an  ben  Sacfen  unb  bie  übrige  £aut  am 
ganzen  tfotf.  9tun  föneibet  man  äße  £aut  unb  ba* 
gleifdfr  in  brei  ginger  Tange  unb  eben  fo  breite  Streifen, 
We  3unge  in  Heine  ©tücfe,  fefct  Da«  ©an je  im  ffranj 
in  bie  platte,  unb  legt  in  bie  SRitie  ba$  £im,  tteld&e* 
ge»ö$nli$  in  ber  Sxify,  nad&bem  ba*  Stnbere  iranföirt 
ift,  bur#  einen  ©ti$  in  bie£irnfäale  $erau*gelo*t  toirb. 

155*.  $a*ciricr  SEBilfcf#tt>eitt«o|>f* 

Sßirb  feiten  ganj  tranfd&irt,  weil  er  meifient^eiW  feljr 
gro$  ffr.  SRan  fangt  am  fcalfe  an,  unb  fönetbet  $alb> 
mcnbartige  Schnitten  in  beliebiger  ©röf  e. 

1 '  ©o«  ftleifä)  *»itb  »<»t  ben  if  nod&en  abgeltet  unb 
quet  übet  ba«  ©eftidte  in  fööne  ©Reiben  geftfnitten, 
tiefe  triebet  jufamtnengeftofen  unb  «itßeri^tct 

1559.  «externer. 

Hebet  ben  9W(fgtat  ntad&t  man  auf  beiben  Seiten 
einen  langen  Sfytitt  unb  auf  jebet  Seite  btei  Duefc 
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[dritte,  bod)  fo,  bafj  bie  babur$  e nf  fiefjenben  ©tütf  e  fllcfd^c 
Sänge  !>aben.  2>a3  gleifd^  loöt  man  nun  ftücf  toete  t>erau$, 
unb  föneibet  bat>on  ber  Sänge  naefc  in  jtt>ei  SDiefferrücfen 
tiefen  ©c$ni&en  herunter. 

1560.  $afe. 

SWan  töfet  bie  ©dfcenfel  ob,  unb  gertfietlt  jte  nod&  in 
fleinere  ©tücfe,  toorauf  ba*  Uebrige  glef*  bem  Ste&jiemer 
tranfdjirt  ftirb.  Senn  man  ben  ©raten  gang  auf  bie 
Safel  bringt,  fd&iebt  man  bie  Stüde  in  tyre  natürliche 
Sage  jufammen. 

1 5  6 1  ♦  25  p  auf  er  Fei* 

Damit,  toa$  bad  »efte  am  ©panferfet  ijl,  bie  £aut 
tofd^  bleibt,  muß  ba*  Sranföiren  f^nett  gefd&e$en.  S#on 
in  ber  £üd)e  ttrirb  ein  tiefer  ©dbnitt  in  baS  Oenirf  ge* 
ma#t  (fte&e  9?r.  921)}  bei  biefem  Sinfönitt  beginnt 
ba*  Sranfötren,  inbem  man  ben  Stopf  abfd&neibet,  unb 
biefen  in  ber  Witte  fyaltet,  nadjbem  man  $um  *M 
#aut,  aW  man  mit  bem  SReffer  erreichen  fann,  toegge* 
fönitten  &at  2)a*  #irn  ttrirb  mit  ©aij  unb  Pfeffer 
befhreut,  unb  mit  ben  übrigen  Äopftyeilen  befonber*  $erura* 
gereift  2)a$  gerfel  fc^netbet  man  bann  ber  Sänge  nad) 
auSeinanber,  lödt  bie  Sorber*  unb  £interfd)enfel  ab,  ger> 
legt  jeben  bei  bem  (Selenfe  in  gtoei  Steile,  unb  fdjneibet 
»on  ben  übrigen  beiben  ©eiten  lauter  jtt>ei  ginger  breite 
©tücfe*  2)ie  ©tücfe  müffen  in  ber  ©Rüffel  fo  liegen, 
baß  bie  £aut  oben  1% 

1561.  gnbiam 

3uerfi  fdjneibet  man  ben  Stopf  ab,  aWbann  tt>erben 
bie  ©djenfel  losgelöst,  inbem  man  ba*  SReffer  jttrffcfcn 
bem  ©djenfel  unb  bem  Stöxptt  emfefct,  unb  badfelbe  mit 
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vscpneice  etwas  itacp  außen  ptnorei)t,  wocura?  erperer 
leid&t  aus  feinem  @elenfe  gehoben  wirb.  (Er  wirb  nun 
im  aweiten  ©elenf  no$  einmal  burdjfd&niiten,  eben  fo 
burdtfdjneibet  man  bie  beiben  glügel  in  ifjrem  Oelenfe 
unb  i&eitt  jie  nod).  2)a$  SruflfleifcJ)  wirb  fobann  ber 
?&nge  nad)  fcon  bem  ©erippe  abgelöst  unb  in  fdjcne 
©tütfdjen  jerleflt,  ber  dürfen  nftt  einem  jiarfen  SWeffer 
gleidtfaW  in  föone  Stödten  genauen,  unb  SWe«  auf 
ber  platte  in  gehöriger  Drbnung  aufgefegt,  bie  Weifen 
»rufiflurfd&en  moglic&ft  obenauf» 

1563.  Gefüllter  3nbian.  Gefüllte  ©an*. 

«frier  fdjneibet  man  juerß  ben  Stopf  tyerauS,  unb 
tranfdjirt  im  Uebrigen  nad)  voriger  9?ummer.  Seim  £>rb> 
nen  ber  ©türfd&en  auf  bie  platte  legt  man  au  iebem  ein 
©türf^en  güDle  unb  einen  a^eil  aon  ber  tfropföaut. 

1564.  gfafan. 

SBirb  wie  ber  3nbian  tranföirt,  nur  fd&neibet  man 
weniger  ©tficfd&en  Daxau*. 

1565,  ©an«.  Qhxtu 

©djenfel  unb  glügel  werben  abgefönitten  unb  ge* 
tljetlt,  unb  &on  ber  »ruft  Ijalb  fmgerbiefe  unb  fingerlange 
fd&iefe  ©tüefe  gefetynitten,  welche*  bie  fogenannten  Pfaffen* 
fönifce  flnb.  2)a$  übrige  ©erfahren  ifi  Wie  beim  3nbtan 
(5Rr.  1562).  , 

1566«  Rapantt. 

3>fe  Oabel  Wirb  an  ber  Srufi  angefefct,  ber  £af* 
abgefönitten,  bann  bie  ©$(egel  abgelost  unb  im  ©elenfe 
wieber  in  jWei  Steile  geteilt,  hierauf  burcfcfd&neibei 
man  beibe  glügel  am  ©elenfe,  etwa*  tum  ber  »ruft 
baran  laffenb,  Ifat  ba«  «rufibeindjen  in  ber  SW^e  be* 


666  33om  «Eranfibjren. 

£a(fe<J  üb,  t^eift  bie  »ruft  in  bünne  (Schnitten,  föneibet 
reit  ßtopen  SDruftrnocpen  rechte  uno  nitre  pon  Mit  cJitp* 
l>en  weg,  unb  ma$t  aud  beut  Stürfen  bref  ©tücfe. 

<S$  »erben  getPÖSnlidj  fe$*  Stfitfe  gema#i:  juerfl 
He  ©Riegel  lo*gelö*t  ünb  bie  glügel  burt$  ba*  SJrufc 
gelenfe  abgefdjnitten ,  fcodb  fo,  bafj  nod)  ettpaS  von  ber 
»ruft  baran  bleibt,  unb  bie  Sruft  bann  bet  Sänge  nm$ 
pom  SRütfen  getrennt  unb  quer  burctjfömtten. 


\%  inttge  $ttf>ttet.  Rauben* 

SBerben  erfl  ber  Sänge  nad)  über  bie  ©ruft  Ijin  jer* 
t$eilt,  bann  ieber  £t)etl  normal*  in  ber  Witte  quer  bunfc 
fd>nitten,  fo,  baf  bie  33ruft  am  glügel  bleibt,  ttoburd) 
man  t>ier  Steile  er&ält. 

1569.  e«stepfe. 

Kalbern  ber  ffopf  abgefd)nitten,  tt)irb  bie  Sd)neVfe  ber 
Sänge  nad?  gehalten,  bie  ©dbenfet  Io$gelö$t,  bie  ©ruft  pom 
5Rü(fm  getrennt  unb  ber  Sänge  nad)  burdbfd&mtten.  2)ie 
©tfirfdjen  fommen  ^übfdt)  auf  bie  ®c$üffel  $u  liegen,  ofcen* 
auf  in  bie  SWitte  ber  ffopf,  unb  ba3  ®anje  n>irb  mit 
bem  ©<$ne)>fenbrob  garnirt.  —  St leinere  Exemplare  fraltet 
man  nur  einfach  ber  Sänge  nad&.  . 

15  90.  Serben,  Jtrammet**pge!,  SBa^teltt* 

SBerben  ganj  ferpirt. 

Slnmerfung.  9XITe  f)iet  angegebenen  (Skgenßänbe  erben, 
Bevor  fU  Xffö  fommen,  mit  jttei  &f«  toef  öploffel  »ob  intern 
eigenen  «Safte  begoßen. 


Digitized  by  Google 


ansang. 


SCtlfMtttg* 

1511.  93  er  *  u  (fette  %of>  ann  («beer  en* 

3u  einem  *Pfunb  f^nen,  reifen  3o$annf«beeren  tofrb 
ungefaßt  ein  Siertefpfunb  trotfener  3u<fer  geftojert  unb 
burcfc  ein  feine«  Sieb  geftebt,  bann  eben  fo  rief  geflofc* 
net  3utfer  mit  einem  @la«c$en  SBaffer  gefönt,  bis  er 
anfängt  bicHidjj  ju  Serben  unb  ettoa«  Hebt  ttenn  man 
batjon  atoifd&en  bie  ginger  nimmt,  Vorauf  er  bei  Seite 
^jeftent  ttirb,  bi«  er  $alb  erfaltet  ijl.  9?un  nimmt  man 
mit  ben  gingern  bie  3o!)anni«traubdKn  an  ben  ©tiefen, 
tunft  iebeö  in  ben  gefod&ten  3udtx,  laßt  fie  gut  ablaufen,  unb 
legt  fie  fo  lange  auf  ein  Sieb,  bi«  fte  gänalfd^  abgelaufen 
bod)  nod&  feu*t  flnb ,  atebann  nimmt  man  lieber  {ebe« 
am  Stiel,  ftreut  fcon  bem  geftebten  3ucfer  barauf,  unb 
orbnet  fie  auf  mit  3o$anni«beerlaub  befegte  Seiler. 

1593.  ©laftrtc  tfaftankm  , 

©n  $funb  3urfer  ttirb  geläutert  unb  a«m  93rud& 
(9tr.  1507)  gefod&t,  unterbefj  fctyone  ffaftanien  gebraten, 
gefehlt,  an  J£>öljd&cn  gefiecft,  im  Sudtx  umgetoenbet,  unb 
fo  lange  im  Äreife  gebre&t,  bi«  ber  3u<fer  ftd)  glaftrt  $at 
unb  trotten  ifi,  toorauf  fte  in  ein  3ucferfieb  gelegt,  unb 
fyfiter  in  Rapier  eingetoicfelt  aufberoaljrt  »erben.     *  ' 

1513.  Btefft  Stmtn. 

©n  SSfertetyfunb  fein  geflogener  unb  gana  fein  ge* 
flebter  3u(fer  tt>irb  mit  bem  Saft  einer  3itrone  unb  fo 
toiel  SBaffer  angerußt,  bafi  e«  einem  gana  birfen  S?u« 
greift,  toeld&eS  man  in  ein  Heine«  $fann$en  nimmt  unb 
fo  lange  an  einen  Reißen  Ort  ober  auf«  geuer  fteflt,  bi« 
c*  W  tfi.  ??un  reibt  man  ein  33fe<$  mit  feinem  Del 
ober  2öad&«  ab,  unb  läft  x>on  ber  SHaffe  Heine  Srotfen 
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auf  ba*  S3fe<$  fallen,  biefe  fleHt  man  über  Stadjt  aum 
Srotfnen,  unb  nimmt  bie  3elt<$en  oWbann  ab. 

1594»  S*ot$e  Seltenen. 

2Bcrben  tt>ie  vorige  bereitet,  nur  Fommt  ber  Saft 
t>on  nur  einer  falben  3^one  unb  jiatt  SBaffer  fo  triel 
(Srbfelfaft  (9fr.  1422)  baju. 

1*15.  3  Uro  neu  seltnen* 

(Sin  (Süffel  Sragant  wirb  in  fo  fciet  3i^onenfaft 
gelegt,  baß  er  gerabe  barm  treiben  Faun,  unb  fo  einen 
$ag  ffc&en  geraffelt.  9?un  reibt  man  »ier  fdjone  3itronen 
an  einem  $Pfunb  t)om  fünften  3«*«  ab,  flog t  tiefen  fo 
fein  tt>ie  moglidj,  unb  mengt  i$n?mit  einem  großen  Sß* 
löffel  präparirten  SBeinfJein  untereinanber.  Pierson  toer* 
ben  bann,  bi«  bie  üJtajfe  »erbraust  ift,  je  fwi  Söffet 
t)od  in  ben  STOßrfer  genommen,  fo  siel  *>on  bem  £ra* 
gant  bajuget&an,  baß  e$  ein  feffrS  Seiglein  gibt,  biefe* 
eine  gute  SJiertelfiunbe  geßoßen,  Ijernacty  fleine  ©tüd* 
djen  baüon  genommen  unb  ju  SBfirftdjen  getoargelt,  fold)e 
au  f  leinen  ©tfitfd&en  gefönitten,  unb  beren  jebe«  auf 
ber  $anb  nüeber  an  einem  Äugeld&en  gerunbet,  tteldje 
mit  auftgeßodfyenen  ßö^ernen  ÜRöbeldjen  au  äzltfyn  in 
ber  Ortße  eine*  Jtreuaer*  gebrfieft,  unb  auf  ein  »retteten 
aum  Srotfnen  gelegt  »erben. 

1596.  ©ottbon*  ober  Seuerfteine. 

(ßn  $funb  3utfer  Mb  einem  Sc^o^en  SBaffer 
unb  einem  Stoffel  @fftg  aum  geuer  getrau,  unb  §ier  fo 
lange  gefönt,  baß,  toenn  man  ein  folniföe*  Pfeifenrohr 
barein  taud&t  unb  bamit  bann  in  falte*  SBaffer  fäljrt,  ber 
3urf er  abgeftreift  Serben  Fann,  au$  berfelbe,  toenn  man  i$n 
»erbeißt,  fogleidj  »erbringt.  2)er  3«*«:  muß  mit  einem 
5ßinfel  ober  ©^dmmd&en,  ber  forto>%enb  fatfalte*  SBaffer 
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aetaudbt  tolxb.  immer  an  ber  Pfanne  betum  abaett>ifdbt 
»erben.  9tun  mengt  man  einige  Kröpfen  3^onen*  ober 
Sergamotil  barunter,  gießt  bie  SWaffe  jn>et  Wefferrüden 
bi(f  auf  ein  mit  feinem  Del  abgeriebene*  Sied),  unb 
brficft,  fcenn  fol<$e  falb  erfaltet,  mit  einem  großen  SWeffer* 
rfitfen  Heine  SSieretfe  ein.  9tad)  gdnjlic$em  Srfalten  n>er* 
ben  bie  ©tütfcfcen  abgebrochen,  unb  jebe*  einjeln  in  9ßa* 
toter  einaetoitfelt. 

w*  www      Wwwwwmww^r  wwwwwwm 

1597.       ocolabe tafelten. 

2)ret  5ßfunb  Äafao  toirb  leicht  n>ie  Äaffee  gebrannt,  ba* 
mit  man  bie  £aut  ablöfen  fann,  biefe  bann  entfernt,  ber  £afao 
fein  in  einem  eifernen  SJWrfer  geftoßen,  unb  auf  ein  £of)len* 
feuer  gebellt.  3fi  er  l>ier  unter  beftinbigem  Stoßen  toarrn 
getoorben,  fo  nimmt  man  i&n,  jebod)  unter  immertt>4$ren* 
bem  ©toßen,  fort,  bf*  er  falt  »erben  toiU,  too  man  ben* 
felben  ttneber  jur  SBärme  bringt,  unb  auf  biefe  8rt  fort* 
floßt,  M*  er  fo  fein  ttie  3Rel>l  ifl,  »a*  längere  3<Ö 
erforbert,  9?a$bem  ber  Äafao  ganj  fein  unb  flüfftg,  gibt 
man  brei  $funb  fein  geßoßenen  3ucf  er,  ein  Mf)  SBaniHe, 
anbert&alb  ?ot&  3immt  unb  anbert$alb  8otJ  Keifen  (»Be« 
fein  geftoßen)  barein,  mengt  ba$  Oanje  gut  unterefnan* 
ber,  unb  bringt  t>on  ber  SWaffe  immer  jtpei  8otl>  in  iebe* 
ber  baju  befiimmten  gormdjen.  Dtefe  flopft  man  auf  bem 
Sifö  auf,  bamit  bie  SRaffe  gleicfc  ju  fielen  fommt,  läßt 
lefrtere  erfalten,  fc^Iägt  bie  Säfelfyn  bann  au*  ben  gor* 
men,  unb  »itfelt  jie  in  JPapier  ein. 

1598.  ©outflon  tafeln,  «towettjeltd&ett. 

Serben  ganj  nadj  Sir.  3  subereitet,  nur  ungefaljen. 
3)ie  fid)  bicf  fpinnenbe  glüfftgfeit  toirb  unter  fortto4l>renbem 
Quellen  Umrühren  no*  toeiter  eingebidt,  in  beliebige  ©e* 
flirre,  j.  ».  tiefe  Setter,  6$ocolabefarmc$en,  geleert;  MI 
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tum  g&nilidjen  (Erf  alten  fielen  gelaffen,  bann  $crau$genom* 
men,  bie  2*feln  mehrere  Sage  an  bie  8uft  ober  an  einen 
Karaten  Ort  $um  äbtrotfnen  gelegt,  unb  in  Rapier  ein* 
gemitfelt  ju  tt>eiterm  Oebraud)  aufbemabrt.  —  ©gnen  ftdj> 
namentfidb  für  Sieifen.  3u  einer  Saffe  SouiOon  nebme 
man  ein  nußgroßeS  Stödten ,  Wfe  e$  unter  Stühren  mit 
einer  Saffe  fo<$enbem  SÖaffer  auf,  toürje  mit  eitt>a6  ©alj 
unb  geriebener  SRuSfatnufj,  unb  man  träft  bie  fräfttgjie 
Srülje  erhalten. 

täitK  (Bfiragoneffig*  tfräuterefflg* 

Cine  große  £anb»otl  frifdfc  gesurfte,  »on  ben  <5tie* 
len  abgesteifte  (Sftragonblätter ,  jtoei  ?ot$  qjfefferforner 
unb  ad&t  bt$  &el)n  6tü<f  Steifen  toerben  in  eine  große 
glaföe  ober  einen  fteinetnen  Zopf  gegeben,  fe$*  äRafi 
guter  ffieineffig  barauf  gegoffen,  ba*  @efa#  mit  Rapier 
unb  SJinfcfaben  gut  umbunben,  unb  »icr  SBodjen  lang  an 
einen  roarmen  Ort  geftellt.  9tac^  Serlauf  bieget  §tiX 
Wirb  bet  (Sffig  abgefeilt,  in  Heine  glafd&en  eingefüllt, 
unb  gut  »etyfropft  an  einem  füllen  Ort  aufbett>a&rt. 

*  4  • 

1580.   ®nttt  «5cnf. 

6edb«  SWaß  guter  SSßeineffig  toirb  auf1«  geuer  ge* 
t$an.  9iun  werben  ad&t  bt$  $tr>ölf  große  3tt>tebeln,  bejfet 
©djalotten,  fein  gebaeft,  ein  l)alb  ?ßfunb  Sar  bellen  au* 
gewaföen  unb  ausgegrätet,  unb  mit  einem  fcalb  *ßfunb 
jfapern  re<$t  fein  ge&acft,  bieg  9lfle$  in  ben  (Sfftg  ge* 
geben  unb  bamit  fo  lange  gefodjt  toie  barte  Gier.  Unter* 
befj  gibt  man  in  eine  große  6t$fiffel  brei  *ßfunb  grüne« 
unb  breüßfunb  braune*  ©enfmebl,  treibt  ben  (Sfftg  bur<b 
tin  £aarfteb,  rüfyrt  il)n  (angfam  an  bad  ©enfme&l  unb 
bann  nod)  <in  SJiertetyfunb  feinet  ©alatol  gut  barunter! 
unb  füöt  fenuty  ben  Senf  in  bie  bejiimmtat  Stnftfpfe  ein. 
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1581.  afran^öfifd^er  fcenf. 

SSier  Sotfc  au«gett>aföene  unb  ausgegrätete  ®arbefe 
kn,  um  brei  Jfceujer  Äapern  unb  nad)  Seiteben  aud> 
ettoa«  Änoblau$  unb  3*t>iebel  »erben  fein  breiartig  ge* 
f>adt,  bann  trier  ?ot&  franjoftföe«  6enfme6l  mit  etwa* 
ftebenbem  aBeine  angebrüfjt,  fo,  baß  man  e«  faum  rubren 
f ann,  ba«  ®e&atf  te,  fed)«  ßflloffel  feine«  ©alatol  unb  fo 
fciel  Äräuterefftg  baju  gegeben  bi«  ber  Senf  bie  rechte 
3>icfe  fcat,  unb  biefer  nun  fiarf  gerührt  unb  in  ©enftopfe 
eingefüllt 

158«.  ©eto^ttlid^er  Genf. 

Tlan  nimmt  brei  Wla$  Srauben*  ober  Sirnenfaft 
C3)Jofi)  in  einen  Siegel  unb  läft  ben  brüten  $&ett  bafcon 
einfieben,  bann  mifdjt  man  $ur  «fcalfte  grüne«  unb  gut 
£alfte  braune«  ©enfrae&l  gut  untereinanber,  fluttet  na$ 
unb  nac$  ben  ftebenben  ©aft  barauf  bi«  e«,  ba  ber  Senf 
immer  trieber  anließt,  einem  ganj  bünnen  9Jiu«  gleicht, 
rü&rt  ba«  (Sange  fein  ab  bamit  feine  Stiümpfyn  bkibtn, 
lagt  e«  über  9?a#t  in  ber  <5<$üffel  fielen ,  ftftyft  ben 
anbern  Sag  ba«  ©elbe,  tt>el<$e«  fid)  obenauf  gefefct  fjat, 
mit  einem  Söffel  ab,  unb  füllt  ben  ©enf  in  bie  beflimmten 
Söffe  eüu 

1583.  ©etoö$ttt«&et  «enf  auf  anbete  «rt* 

Stnbertyalb  3J?ag  2Bein,  eben  fo  fciel  SBeineffig ,  ein 
©tücf  3"rfer ,  ein  6tücfd?en  3tmmt  unb  ein  paar  3wie* 
beln  toirb  $ufammen  fo  lange  gefönt,  bi«  e«  nur  noc& 
eine  SRaf*  ifi,  mit  biefem  ba«  tt>ie  oben  $ergeri$tete  Senf* 
mefjl  angerührt,  unb  ber  Senf  nadfj  voriger  Kummer 
beenbet  .  — 

s       1584.  3«  «enf  eittöema^te  grumte. 

^     «an  *>W  f)Whu  «rine  grüßte.  Steffel  unb  8f£ 

•  * 
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neu  muffen  reif  unb  gefehlt  fein,  SRelonen  unb  Heine 
Äftrbiffe  gefehlt  unb  in  fleine  6tütfe  gefchnitten  unb  ou« 
ben  Äürbiften  ba£  ®d)mofliae  berauäaet&an,  Rwtfäazn. 
äprtfofen  unb  $fir  jtdje  noct;  ettta*  feft  unb  gefeilt  9tun 
»erben  ju  fed?3  Steilen  grüßten  t>ier  Steile  #onig  f od&enb 
gemalt,  tiefer  fogleicfc  über  bie  grüßte  gegoffen,  unb 
ba*  Oanje  atyunb&ierjtg  Stunben  flehen  gelten.  8U* 
bann  foeftt  man  bie  feflern  grüßte  fo  lange  mit  bem 
$onig,  bid  fte  fteic^,  bo<$  ni$t  &u  toeic§  finb,  vorauf 
man  fie  herausnimmt,  bie  aurücfgelaffenen  grüßte  einigemal 
langfam  im  £>ontg  auffocht,  hernach  behutfam  $u  ben  erftetn 
in  eine  Schüffel  (egt  unb  ben  £onig  nod)  fo  lange  Fo$t, 
W$  er  ftdj  gänalidj  mft  bem  Saft  ber  grumte  fcermifdjt 
h at.  3u  fe<h*  $funb  größten  toirb  jefct  ein  9Mertei>fimb 
©enfmehl  mit  einem  Sfjeil  be$  feigen  #onig3  angerührt, 
unb  foldjeS  ju  ben  grüßten  gegoffen.  Sollten  lefctere 
bie  geroünfchte  Schärfe  noch  ttic^t  haben,  fo  »irb  mit 
Senfmehl  nachgeholfen,  im  anbern  gafl  Idgt  man  fcon 
Wefem  ettt>a6  weg.  3Wan  füllt  fie  in  fieinerne  Xbtft  ein 
unb  beroahrt  fie  barin  auf. 

1985.  &aite  Vd>alu  lux 

Oeriebene*  Schroarabrob,  auSgefieiute,  fd^tt>arge  £ir> 
Wen,  Himbeeren,  rein  gewaföene,  große,  abgelernte 
SEBeinbeeren ,  SRofinen  (t>on  iebem  biefer  fünf  Slrtifel  eine 
^anbttoff),  bann  ein  halb  $funb  3«***,  »otan  eine 
3itrone  abgerieben  rourbe,  unb  etroad  feiner  3*"««*  »Irb 
mit  Surgunber  angemaßt,  unb  mit  3u<ferbrob  ober  33W> 
quit  au  ZW  gegeben.  ^ 

I58ö,  statu  fcdWe  auf  anbete  9tU 

Sd)ine,  gebirrte,  f<$tt>arae  Äirfdben  »erben  mit  gu* 
tem  äBein  übergoffen  unb  einige  Sage  barin  gefceity  M 
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Pe  flana  aufgelaufen  finb,  bann  U»  w  Adrigen  Sfife 
ßefioßener  3ucfer  barein  flegeln,  etwa«  feiner  3immt  unb 
jWei  Sßlöffel  3ttronenjutfer  (ober  ftott  lefcterm  unb  3immt 
einige  dfilofFel  SSanilleaurfer)  barunter  gemengt ,  unb  ba* 
Oanje  mit  beliebigem  Satfwerf  ju  Sifö  gegeben. 

158»,  ©cbacfcnc  VeterfUte* 

hiermit  fann  man  alle  gebarfenen  ?leif$gattungen 
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gewafd)en  unb,  nad&bem  fle  gut  abgelaufen  unb  abgetrotfnet 
ift,  in  bem  Sugenblitf  e ,  wo  man  ba«  lefcte  $um  Sadfen 
befHmmte  Stücf  herausnimmt,  in  ba«  nimli^e  fteife 
e$mali  gelegt,  jebod?  augenblicfli*  wieber  berau«genouu 
men,  ba  fte  fonfi  foglei*  föwar*  würbe.  Sie  muß  rofö 
fein,  aber  benno$  f$Jn  grün  bleiben,  unb  wirb  julefrt 
mit  Sali  beferengt. 

1588,  %  |>inat  top  fett. 

Steige  £anboolI  fetter  Spinat  wirb  geWaföen,  na<$ 
ablaufen  einigemal  überwiegt,  bann  im  Dörfer  fein  ge* 
flößen,  unb  auf  einem  3innteller  ober  in  einem  «einen 
Äajfrol  an  einen  warmen  Ort  ober  auf  einen  Zopf  mit 
fod&enbem  SBaffer  geftellt,  bi*  er  (ber  Spinat)  jufammen* 
geronnen  ifi  unb  ba«  SBaffer  jic$  t>on  iftm  Reibet,  fiebere« 
laßt  man  atebann,  nad&bem  er  in  ein  Sieb  ober  ein  naffe« 
Sudj  gegoffen,  baoon  ablaufen,  unb  t>erwenbet  e*  na<$ 
»elteben. 

1589.  Ärdutet<ml*er. 

STOan  jtimmt,  nad&  ©elieben ,  Slftmian,  fogenannte* 
Jhtttelfraut,  Sajllifum,  Sflragon,  SRajoran,  3itroneiu 
fcaut,  ^eterplie,  g)fofc  ba«  fogenannte  8o$nenfraut,  Sat< 
bei,  feine  Sellerie*  unbHgorbeerbtötter,  gibt  biefe  Jfräutet 

«icbl,  «ttibaucr  £o$bu$.  43 
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in  einen  abgefüllten  Ofen  ober  an  einen  »armen ,  föafr 
tigen  Ort,  unb  trotfnet  fb  fo  lange,  bi*  bie  Stengel 
leidet  aerbredjen  wenn  man  fie  biegt,  unb  man  bie  blattet 
SWiföen  ben  gingern  au  Pulver  reiben  fann.  äl$bann 
»erben  fie  verrieben  ober  im  3»6rfer  gefiofen,  burdjge* 
ftebt,  in  Olafer  eingefüllt,  unb  biefe  gut  »ertfrotfi  aum 
®ebrau<$  aufbewahrt 

'f  1590.  «{ttBefjmtg* 

SMf  aum  »eiaen  beflimmte  greift  «**  «It  etwa« 
©alj  eingerieben,  Heine  ©türfe  in  ein  ffclneroe*  ober 
fcbeneS  Oefd&irr  gelegt,  grofe  in  eine  Staube,  bann  au 
ungefähr  fed&6  qjfunb  einige  in  ©(Reiben  gelittene  3wi* 
beln,  etliche  fcerföntttene  gelbe  »üben,  eine  ©eHeriewuraet, 
mehrere  «orbeerbldtter,  einige  fein  abgefeilte  3itronenfdjK* 
len,  fec^d  bi3  a$t  ©ewüranelfen ,  eben  fo  t>tel  Sßfeffe* 
ferner,  ein  ©trauten  (Sfhragon  unb  na*  »elieben  eine 
aerbrüefte  itnoblaudjaelje  borüber  gegeben,  unb  ba$  Oanae 
hierauf  mit  gutem  SBemefftg  ber  Slrt  übergoffen,  ba&  ber* 
fclbe  m  an  bie  Dberflafy  beS  gleifd&e*  ge&t.  9hm  Decft 
toan  ein  »retteten  barüber,  befdjwert  bieß,  bamit  ba6 
gleifd)  niebergebritft  wirb,  unb  Wenbet  lefctere*  jeben 
Sag  um* 

1301.  %t0d tut  ®ei|e« 

» 

(Sine  §anbt>ot(  abgefhreifte  5ßeterjilie,  ein  ©trSufd&en 
S^mian ,  eine  aerbrütf te  ihtoblaud&ael)e ,  eine  fcerfdjmt* 
tene  3wiebet,  eine  SRefferfrifre  Steifen  unb  eben  fo  riet 
Cam  beften  Weißer)  Pfeffer  wirb  in  einer  ©d&üffel  untere 
einanber  gemengt,  ba$  aum  «eijen  beflimmte  gleifdfr,  8 e* 
ber  ober  ©ejlügel  auf  bie  £dlfte  Mefer  Ärduter  gelegt,  bie 
anbere  £&lfte  barüber  gegeben,  unb  ba*  ©anie  bann  mit 
einem  Werfet  bebetft 
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159t.  3  et  tauf  fa*. 

2)er  gettauffaft  tt>irb  in  länglicher  ober  runter  gorm 
gemalt,  j[e  nadjbem  er  eine  Steife  31t  tragen  f)at;  im 
erfiern  gaffe  fann  man  einen  Soften,  länglichen  Schachtel* 
betfei  ba$u  fcerwenben,  im  lefctern  gaH  wirb  eigen«  ein  8aib 
SSrob  ba$u  gebatfen  unb  tiefer  ald  ©runblage  befttmmt. 
9iun  werben  brei  Sßfunb  33utter  unb  eben  fo  ttiel  fd&ßn 
WeifjeS  Sd&Wefnfett  nebfi  bem  Saft  einer  halben  3i*rone  leicht 
gerüh^  bamit  ber  beflimmte  2)etfel  ober  »roblaib  fowohl 
fcon  ber  Seite  als  oben  überftri^en,  unb  ber  Sluffa^, 
fobalb  ba6  ganje  gett  angebracht  ifi,  im  ÄeHer  ober  an 
einem  anbern  fühlen  Ort  fertig  gemacht.  9?ad)bem  baS 
gett  etwad  feji  geworben,  wirb  e*  mit  einem  eigen«  ba&u 
gefchnifclen  hM$ernen  Schaufelten  glatt  geftrichen,  unb 
ber  ganje  Sluffaft  nach  eigenem  (Sefchmatf  mit  Slumen 
unb  Saubwerf  in  Ärünjen  ober  »ouquet*  t>on  ber  Seite 
»erjiert,  wa*  baburch  geflieht,  baß  man  bie  Stiele  ber 
©lumen  in  ba$  gett  einriebt,  wobei  fehr  gut  ift,  tt)enn 
man  vorher  mit  bem  SReffer  eine  Stifre  unb  baburch  eine 
3ei(hnung  »ormacht.  fSUbam  tt>irb  eine  rohe  rotlje  Stühe 
auf  bem  Sleibeifen  gerieben,  burch  ein  Such  gepreßt  unb  fo 
fciel  Saft  in  ein  ffalb  Jßfunb  %oü>  fchaumig  abgerührte 
SJutter  gerührt,  bis  folche  föon  rofenroth  auöfteht,  hierauf 
fe<h$  ?oth  G&ocolabe,  am  bellen  ohne3utfer,  alfo  £afao* 
maffe,  in  einer  ©chüffel  auf  langfamem  geuer  ober  im 
Ofen  Weich  gemacht,  mit  einem  ßochloffel  gerbrüeft,  gleich* 
fa86  unter  ein  halb  *Pfunb  halb  flaumig  gerührte  33ut* 
ter  gemengt,  unb  lefctere  noch  fo  lange  gerührt,  bis  fle 
Wieber  feft  unb  leicht  geworben.  2)iefe  Sutter  wirb  nun 
fogleich  in  eine  SJutter*  ober  33atf fprifte,  Welche  mit  einem 
Stählen  unb  t>orn  mit  einem  Stern  »erfehen  ift,  ein* 
gefüllt,  unb  barau*  ©treifchen  geformt,  Welche,  wenn  ba* 
Sidmliche  auch  mit  ber  rothen  Sutter  gefchehen,  nach  ber 
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«bbflbung  att  ©arnirung  oben  um  bett  9tanb  |be« 
«uffafce*  georbnct  werben.  3ule$t  fänefbet  man  ein 
pier  ettt>a$  Heiner  al$  ber  obere  JRaum  bed  «uffa&e*  ift, 
legt  e«  barein,  unb  überftreut  fol*e3  mit  Hein  gebatfter 
©ula.  5>er  »uffafc  »irb  nun  mit  jwei  gifd&föaufeln  auf 
eine  mit  einer  ©ertnette  baufdjig  belegte  platte  gebraut, 
ba*  befHmmte  ©erlebt  barauf  geftellt,  unb  baö  ®anae 
abgegeben.  (Sielje  Slbbilbung  beiSBtlbfötoein** 
fopf  Saf.  V.  gig.  29.) 

1593.  %tttanfiaH  auf  einfachere  ffrt. 

3)er  Sluffafc  tt)irb  n>fe  voriger  mit  bem  gett  gehörig 
geformt  93or  bem  ®lattffreid()en  belegt  man  fobann  ba$ 
gett  bidjt  mit  fcfyöner  ©artenfreffe  ober  in  beren  Srmange* 
lung  mit  abgerupfter  feiner  *ßeterftlie,  fo,  baf  ba$  ®anje 
einem  grünen  »erge  äbnltc$  fte&t,  bodj  foOte  ba*  tt>ei£e 
gett  baamifdjen  gefefcen  »erben,  2>fefe  »rbeit  muf  ge* 
fdjeben  ebe  ba*  gett  fefl  ttirb,  bamit  ba«  Orfine  ft$ 
leidjter  anflebe,  inbem  e$  fonfi  immer  toieber  berunter* 
fallen  ttmrbe.  Der  «uffafc  toirb  nun  gleich  bem  vorigen 
mit  einem  Rapier  belegt,  mit  ©ul$  betreut,  unb  foletyer, 
nad^Dem  ba$  @erid)t  barauf  gelegt,  audj  eben  fo  fert>irt. 
(©iebe  »bbilbung  bei  &er$iertem  ©Linien  $af,V. 
gig.  30.) 

1594.  SBUbf$»titt  für  bett  ganzen  kommet  eitu 

&ufoc$ett. 

• 

2>a3  gana  friföe  2Bilbfd&tt>em  ttnrb  in  nid&t  au  grofe 
©tütfe  ge&auen,  t)on  ben  ftörfjlen  Seinen  befreit,  banrt 
mtt  SBaffer,  ©ein  unb  (Sffig,  {ebe6  au  gleiten  Sailen, 
in  einem  großen  Äeffel  aum  geuer  getban,  unb  adjtaebn 
bi*  »ierunbawanaig  fcerbauene  Äalbafüße  unb  ba*  n&ljfge 
©als  baau  gegeben.  äBenn  e$  au  foefcen  anfingt,  ffy 
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matt  e$  gut  ab,  gibt  fwilf  ©tötf  ®ett)üranelfen,  ein  Ijafö 
8ot&  a»u*fatblüte,  eine  £anbt>ofl  aerbrüefte  2Bac$ljolbet* 
beeren ,  attöff  Lorbeerblätter ,  einen  ©efleriefopf,  eine  »et* 
fönittene  gelbe  JRübe  unb  brei  fcerfcbnittene  3to>iebetll 
barein,  unb  lagt  ba$  SBilbpret  fo  lange  fod&en,  bi«  e* 
$alb  tt>etd&  getoorben,  »ad  baran  au  erFennen  i%  toenn  e* 
beim  «£>ineinf#neiben  ni#t  meljr  blutig  rit&ltdj  auöfte&t; 
ju  tt>ei<$  barf  e$  jebodfc  ni$t  »erben.  2)aS  SBilbpret  ttrirb 
nun  &erau$gelegt,  unb  nod)  einmal  fcon  ben  grSbern  Äno* 
d&en  befreit.  3f*  «He*  auf  biefe  «rt  hergerichtet,  fo  »er* 
ben  in  eine  eigene  @inmad&ftanbe  etttaS  SBad^olberbee* 
ren  geworfen,  bie  erfalteten  gletfdjfiücfe  barein  gelegt,  auf 
bie  ©tanbe  ein  reiner  ftorb  ober  ein  Seiner  gefallt,  unb 
barüber  ein  grobe*  leinene«  $ud&  gebreitet,  Worein  man 
nun  ben  halb  erfalteten  3bfub  fdjüttet,  fo  bafii  er  auf 
baö  gleifd)  abläuft )  er  mufi  aulefct  über  baSfelbe  $etgel)etu 
£ernad)  nimmt  man  ben  Äorb  mit  bem  £ud)  ab  unb  flefft 
bie  ©tanbe  in  ben  Äellet.  2>en  anbern  Sag  ttirb  ba$ 
SBilbpret  nod)  mit  aerlajfenem  9tinb$nierenfett  a»ei  ginger 
breit  übergoffen,  tt>elclje$  man,  fo  oft  ba$  SBilbpret  herauf 
genommen  toirb,  abnimmt,  jerfä^t,  unb  lefctereS  lieber 
bamit  augießt  äuf  biefe  2lrt  l)at  man  ben  ganjen  ©om* 
mer  ba$  fcfcmacf&afiefte  SBilbfleifd}.  —  S)ie  jurfirfgebliebe^ 
nen  £alb$fü£e  Wnnen  fauer  eingemacht  ober  aW  gufifalat 


159*.   % to  cffi Sä)  im  to äffet«. 

S)ie  ©totfftfctye  werben  in  ein  ifcrer  Sänge  ongemef* 
fene*  fernes  @cfdjirr  gelegt,  mit  Faltern  SBaffer  über* 
fd&üttet,  unb  aetyn  äRinuten  barin  liegen  gelaffen,  bann 
betausgenommen  unb  aufredet  auf  bie  ©djtteife  gebellt, 
»o  fte  t)ierunbatt>anaig  ©tunben  trorfnen  muffen.  9hm 
»erben  jte  mit  einem  Jammer  geFlofft  ober,  fo  man  fle 
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Im  Quantum  Weiden  ttfll,  beffer  auf  einer  ^aufreibe  fo 
lange  gerieben,  bi«  man  fle  leidet  biegen  fann,  fobamt 
bi  gute,  ntdjt  ju  falte  Sauge  gelegt,  unb  Merunbawanjig 
©tunben  barin  liegen  gelaffen,  worauf  man  fle  h«rau«* 
nimmt  unb  etwa«  ablaufen  laßt.  £ernati&  fdjneibet  man 
fle  auf  einem  Srett  mit  einem  guten  SWeffer  ber  Sänge 
na$  mitten  burd),  flieht  *>on  jeber  Raffte  bie  £aut  ab, 
nimmt  ben  gröbflen  ©rat  unb  bie  Slafe  hinweg,  legt  fle 
hierauf  wieber  tjierunbjwanjig  ©tunben  in  eine  nidjt  $u 
falte  Sauge,  unb  au«  biefcr  herausgenommen  eben  fo  lange 
nod&maW  in  eine  frifdje  Sauge,  ©inb  fte  auf  biefe  »rt 
brei  Sage  geweift,  fo  gratet  man  fle  am  vierten  Sag 
mit  einem  guten  SWeffer  nod)  beffer  au«,  unb  bringt  fle 
nodb  einmal  $wölf  ©tunben  in  eine  friföe,  leiste  Sauge, 
Worauf  fle  gebraust  werben  fönnen.  ©tarfe,  größere 
ober  ältere  ©totfflfd&e  brauchen  gewöhnlich  jwei  Sage 
länger  bi«  fte  weidj  ftnb.  —  3«  lange*  Sßeidjen  ift  f$ät)* 
lidb,  inbem  fte  babur^  fraftlo«  unb  rauh  werben,  unb  ben 
gan§en  ©todfftfdjgefömatf  »edieren-  Sei  bem  einlaufe 
febe  man  hauptfad)lich  barauf,  Weiße  ju  befommen;  bodj 
ftnb  bie  etwa«  rötblid)en  aud)  gut,  namentfidj)  wenn  bei 
bem  SBeidben  bie  Sauge  öfter«  gewedelt  unb  nie  ju  M 
baran  gegoffen  wirb.  Sefctere  foOfte  Wo  möglid)  au«  33u* 
d)en*  ober  wenigen«  Sannenafd^e  bereitet  fein,  bamit  fte 
fd&ön  Weiß  ift 

1596.    «ttftffen  btt  ^aufcnblafe. 

3wei  unb  ein  halb  Soth  £aufenblafe  Wirb  geWafdjen, 
unb  mit  anbertbalb  SQoppm  frifd^em  SBaffer  auf«  fteuer 
gefegt  Sei  beginnenbem  £od)en  fieflt  man  jie  fo,  baß 
fle  nur  fcon  ber  Seite  beftanbig,  aber  langfam  fodbt,  unb 
nimmt  wäbrenbbem  ben  ©d&aum  mit  einem  filbernen  Söffel 
ab.  9fa$bem  fle  fleh  aufgelö«t  hat  unb  auf  einen  halben 
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6<$oWen  eingefod&t  unb  Hat  ift,  toirb  fte  burd)  eine  naffe 
Sertriette  in  ein  SPorjeflangefdjtrr  bur^gegoflett  —  Sollte 
immer  ben  Sag  fcor  bem  ®ebraud&  ober  bod>  wenigften* 
über  9*ad)t  in  friföe*  SBaffer  eingeweiht  werben. 

r      ,     1591.  Huflofeit  ber  ©elatitte. 

3)rei  8otl)  ©Platine  wirb  mit  einem  ©d&owen  faU 
tan  SBaffer  auf  ganj  föwad&e*  geuer  gefefct,  tto  jie  ftdj 
unter  beftönbigem  leichten  Strtjtn  aufliW. 

» 

1598.  «ereitnttö  be*  Stätbttftattit*.      '  ' 

SSier  gebrühte,  fcon  ben  3? o^rbeinen  befreite  unb  Kein 
fcerbauene  ffälberfüfie  Serben  mit  jwei  3Wafj  SBaffer  jum 
£o<$en  gebraut,  biefj  bann  rein  abgefdjäumt,  gan$  lang* 
fam  bi$  au  einer  falben  SJfafj  eingefod)t,  unb  nun  burdfc 
ein  feinet  $aatfieb  gefeilt.  SBenn  SWeÖ  rein  abgelau* 
fen,  Wirb  fotd&ed  jum  Sejkfjen  an  einen  falten  Drt 
gebraut ,  fcon  bem  Sefianbenen  ba$  gett  abgenommen, 
unb  ber  @tanb  bis  auf  ben  Sobenfafc  in  ein  Äaflrol  ge* 
nommen,  wo  man  iljn  an  ber  Sßarme  jergeljen  läft  unb 
bann  balb  erfaltet  ^crtt>enbet.  ' 

.     1599.  Stof gttftie  GocftettUlt. 

©n  Mtj  Godjenitte  tt>irb  fein  wie  ©taub  geftofen, 
unb  ein  £Xuint  ?ßottafd)e  mit  einem  balben  ©poppen 
fodjenbem  SBaffer  überfdjüttet  unb  bei  Seite  gefleUt.  SRun 
fefct  man  bie  (Sodbenitte  in  einer  Keinen  Pfanne  mit  einem 
©ctyowen  SBaffer  auf*  geuer,  fodfct  fle  MS  jur  £äffte 
ein,  unb  rüftrt  bann  anbert&alb  Sotl)  prtyarittm  8Sßein* 
flein  unb  ein  ?ot&  gebrannten  9ttaun  barein.  £ema<ij 
Wirb  ein  »iertetyfunb  3udfer  geflärt  (»r.  1502)  unb  jum 
Sreitlauf  (9ir.  1503)  eingelöst,  unb  foldjer  nebft  ber 
*Pottafd)e,  ton  ber  ba$  Sßaffer  bi$  auf  ben  Saft  abge* 
goffen  würbe,  an  Me  6oti&enine  gerührt.  SRan  Ihft  ba* 
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®anje  aWbamt  nodj  eine  SJiertelfhmbe  Uder  efnfod&en, 
vorauf  e$  burd^  ein  na  ffe6  gepreßt  unb  baS  35urdj# 
gelaufene  in  ©Idfern  aufbe»a$ri  »irb. 

leoo    KsfedMIt  GotfteniUe  auf  anbete  Urt 

SSier  8otl>  ®ot$enffle  »irD  im  Worfer  fein  ttie  SReJI 
gefloßen  unb  gerieben,  in  einem  fupfernen  unt>erjinnten 
$fännc$en  mit  einem  Sd&oppen  »eifern  SBafier  (gluß* 
»affer)  eine  Sierteljhmbe  rangfam  gefocfct,  bieß  bann  in 
eine  reine  $Poraettanföüffet  gegoffen,  unb  a»ei  «0tl>  g 
ftoßene  (Sremortartari ,  ein  £otö  gebrannter  2Uaun  unb 
jnjei  Cluint  ©attartari  barunter  gerührt;  (entere«  muß  aber 
au&or  »enigßend  t>fer  SBo^en  auf  einem  Carmen  Ofen 
gebärrt  Serben,  fabem  fonft  bie  garbe  biaulity  »irb-  9fun 
»erben  nodj  (»ftlf  Kröpfen  «fcoljeffig  unter  bie  garbe 
gerührt,  »a*  föon  $o#rotl)  madjt,  aisbann  fcc^d  8ot$ 
geßoßener  3urfer  baju  gegeben,  bie  Sod&enille  burc$  ein 
leinene*  Xud)  gepreßt,  in  gfafdjen  eingefüllt,  feil  »et* 
pfropft,  unb  an  einem  falten  Drte  aufbe»aljrt.  —  ©oll* 
ten  bei  langfamem  93erbrau#  »eifie  gießen  auf  berfelben 
entfielen,  fo  »erben  biefe  mit  einem  fptfcig  gemadbten  Hefe 
nen  ©$»ammd&en  abgetupft,  bie  glaföen  »ieber  juge* 
pfropft,  bi*  an  ben  £al*  in  ein  tiefe*,  mit  faltem  3Baf> 
fer  gefüllte*  ©eföirr  gebellt,  unb  auf 6  geuer  genommen, 
»o  man  fte  nun  fünf  ÜKtnuten  fodjt,  baim  abfieflt,  na<$ 
brei  ©tunben  herausnimmt,  ab»tföt  unb  aufbe»afrt  — 
Sei  ber  Bereitung  biefer  garbe,  »elcfce  befonber*  jum 
gärben  Flarer  ©uljen,  ©eteen  unb  ©lafuren  t>er»enbet 
»irb,  barf  man  nie  et»a*  (Sifen&altige*  braud&en,  »eil 
fle  fonfi  nid&t  föfo  rot$,  fonbern  »iolett  »ürbe- 

16©  1.  <Ei»ei#  ja  fc*nee  %n  klagen. 
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Wc$t  aufgeflopft,  ba$  SBcife  forgfiltig  auf  einen  grofen 
Seiler  ober  in  eine  Sdjüffer  gegeben,  unb  mit  einer  S$nee* 
rut&e  ober  in  beren  grmangelung  mit  einer  ®abel,  ge* 
totynlid?  einer  fernen,  fo  ränge  Ijintereinanber  gefd)toun# 
gen,  bi$  ba$  Sitoeig  gana  fteif  au  Sd&nee  geworben  ifk, 
too  e«  gleidb  »erbraust  toerben  mufj,  benn  bei  längerem 
Steden  gerinnt  fotöje*.  —  ®ut  ifl  tt,  trenn  einige  Sropfen 
3itronenfnft  ober  ein  (Sfloffel  feiner  3u<f er  *u  bem  (Siweifi 
gegeben  unb  bamit  gelungen  toirb,  toeil  ber  ©d)nee 
bann  Weniger  fd&nell  gerinnt. 

1603.   #apiermanf<f>ette.  < 

Sin  falber  Sogen  ©d&reibpapier  ttrirb  in  brei  S&eife 
ber  Sänge  nactj  aufammengefartet,  mit  einer  Speere  an 
beiben  Seiten  fo  nal)  tote  mßglid)  aneinanber  gut  finge* 
breit  eingefd)nitten,  bann  auöeinanbergenommen  unb  toie* 
ber  breit^eilig  aufammengebogen ,  bo<$  t>on  ber  anbern 
Seite  beö  Rapier*,  bafi  baburd)  baS  (Singefömttene  bau* 
föig  haftet  STuf  biefe  »rt  binbet  man  bie  2Jtanfdjette 
getoö&nlid)  um  Sdjinfen,  Äalbflfölegel  u.  f.  tt>.  (Siefte 
äbbilbung  bei  oeraiertem  ©djinlen  £af.  V. 
gfg.  30.)  Sotten  bie  $apiermanföetten  au  ®eflügef  ge* 
brautft  toerben,  fo  fd&neibet  man  ein  Rapier  na*  einer 
obern  ifraffeetaffe  runb  auö,  faltet  e$  fcierfacty  egal  $u* 
fammen,  fänefbet  fol#eS  gana  naij  aneinanber  fingerbreit 
ein,  ma$t  e$  bann  auf,  unb  aieflt  e«  gana  W<&  über  - 
eine  Speere,  toobur*  ba$  (Sfngefönittene  fidfr  ein  tt>enfg 
frfimmt.  Sluf  gleite  SBeife  Wnnen  Sortenpapiere  in  be* 
liebiger  ®roße  au6gefd>nitten  toerben. 
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•  •  ■  * 

für  acfet  Veralten  {m  Wrüf> ja^r. 

a.  feinerer. 

»rSuter.  ober  fltet«futy>e. 

©arbeffenbr5b#en  ober  SRiffoIett. 

©ebratene*  ober  gcfottened  9tinbfle{f($  mit  SBrunnenfrejfe 

ober  Slabiefd&en  unb  einer  beliebigen  pifanten  toarmen 

Sauce.  # 
®eftürjter  Spinat  ober  ©pargeln  mit  Kotelettes, 
gricaffirte  S albSmild&lein  mit  ftrebS  ober  eingemachte  Sau* 

ben,  jebeS  in  einer  offenen  Sutterpaftete. 
(Sngliföer  $ßubbing  mit  Sßetnfauce  ober  $onanbifd}er<Puk 

bing  mit  2Bein<#ocolabefauce. 
©efüttte  junge  £ü&ner  ober  gebadener  gifdj  mit  grünem 

©alat  unb  (Siem. 
SRanbelgufc  ober  Sinjer  Sorte.  (Sinige  Heller  Hein  Wtft 

b.  einfacherer. 

(Suppe  mit  ifalbSmtldtfem  ober  Suppe  mit  Srätflo^en. 
9imbfletfd)  mit  Stabießd&en  unb  einer  £5ring*  ober 
belfauce. 

Spinat  mit  gebadfencn  Stern  ober  J?atb3fdjmfcc$en. 
©efüllte  Rauben  ober  gefüllte  ftalbdbruft  mit  grünem  ©atat. 

©aurer  SRaJjmfudjen  ober  SiSquittorte* 

...»  , 

8föt       Verfoneit  im  «ommer. 

a.  feinerer. 

©uppe  mit  gebarfenen  5Rarff(ö(jk§en  ober  franjöftfdje  ©uppe. 
©lau  abgefottener  ftarpfen  ober  goretten  mit  @fjtg  unb 
Del  unb  einer  Sutterfauce. 
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©ebrateneS  3?inbfleifcb  mit  Kartoffeln. 

©rüne  Srbfen  mit  gelben  9lfiben  ober  (Sarftot  mit  $irn> 

battefen  ober  gebotenen  KalWmttd&Wtt.  •  . .  ? 
©d&fiffelpafiete  mit  Jfalbfleifd)  ober  eine  gerügte  $afiefc. 
9?ei&  ober  9?ubelfud)en  mit  einer  beliebigen  SBeinfauce.- 
3unge  gebratene  Snten  mit  ©tac^elbeercompot  ober  ge* 

bratene  £ü&ner  mit  Kopffalat. 
3o&anni*beerfudben  mit  3J?anbelgufl  ober  »prffofenfud&en. 

Klein  Sonfeft. 

•  •  * 

b.  einfacherer. 

» 

Suppe  mit  SSuttemodfen  ober  mit  ©<$marotten.  ' 

JRinbfleifdj  mit  ©urfen  unb  ©enffauce.  . 

©rüne  Sonnen  ober  Kohlrabi  mit  gebaefener  ?eber  ober 

gebaefenen  KalbSfüfjen. 
©ebratene  £ü$ner  ober  KalbSnierenbraten  mit  grünem 

©alat. 

»eliebiger  Kirfd&enfud&en  ober  SBaffetn. 

%üt  a#t  Verfemen  im  #er*f*. 

a.  feinerer. 

Slebbü&nerfuppe  ober  Suppe  mit  gebaefenen  Kotynoefen. 
SWmifdje  $aßetdjen  ober  gebaefener  Karpfen  mit  9lemiu 

labefauce. 

Seeffiea«  mit  Kartoffeln  ober  JRmbjleifö  mit  ©arbtHen 

unb  ©peef  unb  einer  ©arbeflenfauce. 
©ebünftete  toeifc  JRfiben  mit  ©d&tt>ein$coteIette6  ober  2Bir* 

fing  mit  35ratn>ürflc^en. 
äßanbeln  »on  Stete  mit  eingemachten  ^ü&netn  ober  Sieb* 

^nerfafmi. 

Wltytti  auf  englifeJje  9lrt  mit  Slprtf ofenfauce  ober  2M$* 
quitroulabe  mit  einer  6l)aubeaufauce. 


684  <Speife§ettet. 

Snbfan  mit  Hepfelcompot  ober  gebratener  £afe  mit  Stcx* 
* :  tojf elfafat. 

Srauben*  ober  SWagbalenenfud&em  £lein  ßonfeft. 

b.  einfacherer. 

®efüflte  glableinfuwe  ober  ©ut>»>e  mit  gebatfenen  SRocfen. 
®efottene$  9iinbfleif4  mit  »o&nenfalat  unb  ®urfenfauce. 
JRot&fraut  mit  gebatfenen  Srattoürftc^en  ober  gefüllter 
JfrautSfopf. 

©ebratene  ©an*  ober  gefüllte  ffalböbrufl  mit  Äartoffel* 

unb  (Sntituenfalat. 
SJeliebiger  3to*tf<$gen*  ober  äepfelfucfcem 

gut  a*t  ^crfotten  im  QBittter* 

a.  feinerer. 

»raune  SteWfuwe  ober  Suppe  mit  gebatfenen  @rbfen. 
galföe  auflern  ober  ^apetc^en  mit  SBilbpret. 
8enbenbraten  ober  überzogene*  Stinbfleifd)  mit  fricafiirtet 

©arbetlenfauce, 
©auerfraut  unb  Sßofelfleffö  ober  SBinterfoljl  mit  Äafia* 

nien  unb  ©ratnmrfldjen  in  Sutterteig. 
SRaSfirter  Äarpfen  ober  gebämpfte  ©anäleber  mit  SrüffeU 

fauce.  v 
Äapaun  unb  »epfel  mit  Sutter  ober  gebratener  £irfd&* 

ferner  mit  gefrästem  Äartoffelfalat. 
Slferanber*  ober  ß&ocolabetorte.  Älein  Sonfeft. 

b.  einfacherer« 

©uppe  mit  gfeifd&*  ober  ®riedH6f*en. 

©efottene*  SRinbfWfdj  mit  (Sfflggurfen  ober  gebimpfte* 

Siinbfleifö  mit  Äartoffeln. 
SSaöerifcbe  Stuben  mit  ©dbttein*cotelette0  ober  aefütlte$ 

SBeififraut. 
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©efußie  ®an6  mit  ffaftonfen  ober  gebeutet  6*»efru 

braten  mit  (gnWoien*  ober  Äartoffelfalat* 
©anbtorte  ober  Sletfeffrapfen. 

ffür  Dieninb§tt)att^ö  M6  *tei#ig  Verfielt. 

griffe  »ufiern  mit  3i*ronen. 
galfdje  ©d)tlbfr5tenfuwe  ober  burdjgefdjlagene  ,$u$ner# 
fuppe. 

Sl^einlanfe  ober  goretten,  Mau  abgefotten,  mit  einer  8ut* 
terfauce  unb  (Sfftg  unb  Del,  unb  Heine  Jßaffctfytt 
mit  toeißem  9tagout. 

(Sngliföer  ©raten  mit  Kartoffeln  unb  gefoitene*  Stinb* 
fletfö  mit  gefülltem  Äo&l.  SWebfl  fe$0  Keinen  XtU 
lern,  alt:  I.  Sffiggurfen.  II.  SReerrettig  mit  3utfer. 
HI.  (Singemad&te  Sßeidtfeln  in  (Sffig.  IV.  Siemulabe* 
fauce.  V.  äRelonen  mit  Senf.  VI.  pfiffe,  2Bälfc$* 
forn  unb  3tt>iebel$en  in  (Sffig. 

©efiürgte*  ©emöfe  mit  «rattpurfifyn  unb  JRofenfoDt  mit 
gebaefenen  IfalbSmildjletn  ober  Äalbä&irn. 

JfalbSföpfe  mit  brauner  Sauce  unb  ©cfcnepfenfalmi. 

©ebratener  Stefoiemer  mit  italtenifdjem  @a(at  unb  gebra* 
tene  gafanen  mit  Stepfelc&alotten. 

beliebige  falte  haftete  unb  gefugte*  ©$tt>arato>ilbpret. 

2)effert:  ©paniföe  ©lättertorte  unb  Sfacaronentorte..  ®e* 
ftürate  9tet$creme  unb  SBemgefee.  SeltebtgeS  ©efror* 
ne*  unb  ad)t  Seiler  Hein  Sonfeft.  griffe*  Dbf*  ober 
gange  in  SBeingeifi  eingemachte  größte,  i  •  -J 

%üt  fctoolf  Verfonett  an  $afttageit. 

©djnecfenfuitye  ober  ©uj>i>c  mit  gifdjflßgdjen. 
beliebiger  blau  abgefottener  gifd)  mit  (Sfftg  unb  Del. 
$ßaf*etd&en  mit  Stxtht  unb  gifö  ober  (Sroquetten  t>on 
gtfe^farce.  ....  \ 
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686  *Mfc§etteL 

©«nerfcaut  mit  ©totfftfö  ober  ©pinot  mit  Uretern, 
©d&marjer  Äarpfen  mit  abgefc^mälatcn  Rubeln  ober  ge* 

fafjener  Ärebäpubbing. 
Sampfnubefn  mit  Sknittefauce  ober  SBanbeln  mit  SJrob 

unb  Konfitüre  unb  ß&aubeaufauce. 
beliebiger  gebaefener  gifd)  unb  gebatfene  grofdjfdjenfel  mit 

Salat. 
®efo$te  Jtrebfe. 

3)effert:  ÜRanbeltorte  ober  beliebiger  Dbjifudjert.  @^oco^ 
labecreme»  Jf  lein  Konfeft. 

fttenbeffett  für  <u$t  #erfonen. 
©d>MmfuW>e. 

©^»arjtourjeln  mit  gebaienem  ftalbfyim  ober  (Snbfoien 

mit  gebadenen  ©emmelf^etbem 
SeeffteaW  mit  Kartoffelpüree  ober  gricanbeau  mit  SRa* 

caronen. 

Beliebiger  Huflauf  ober  Omelette  mit  Sonfttfire. 
®ebarfene  ober  gebratene  £ü(jner  ober  ÄalbSnierenbraten, 

jebeS  mit  beliebigem  (Sompot  unb  ©alat 
©efuljte  3«ngen. 

Kuffifdbe  Sorte  ober  £oWiM>en  mit  ©d&lagral)«!.  Älein 
Sonfeft. 

mUlftimüd  für  a$t  MS  jtoolf  #et fönen, 

i.  • 

öoulDon  in  Saffen  mit  geröjietem  S3rob. 
G&aubeau  mit  3n>ieba<f. 

3ucfererbfen  mit  (Sotelette*  unb  gefottene  Äartoffeln  mit 
33utter* 

©lau  abgefottene  gorellen  mit  fricaf(lrter  ©auce. 
8ran$6fifd)e  Omelette«. 
Äroauetten  fcon  j?alb3mil<6lein. 

~  ^  ^|        W  W  w  WWW      ^  ^WW      Wßw        »  ▼       wwwww         *ww  www  w 

«leine  ißajfctd&en  mit  beliebigem  Ragout. 
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©ebratener  tfapaun  ober  gebraten«  #afe. 

ffalie  «Plätt^en,  a«:  ©c$infen,  jungen,  ©atomi,  ©ar* 

beHenbr8t>d>en. 
Stalte  qkftete. 

©anbtorte  ober  9tinbenfu$en. 
©efölagene  Sanillecreme  mit  Hein  Sonfeft. 

©ceperbrob. 

Äaffee  unb  Söee  mit  £efenfeelen ,  Styoftemufen ,  «nifc 

fömtten  unb  ©utterbrob. 

©<$infen,  3ungen,  aufgefangene«  latte*  SSHIb}>ret,  ein* 

„  gefegte  goreflen  unb  »ergebene  aufgefönittene  gute 
SBürfte. 

«Weringuentorte  ober  SReringuen. 

8etfelcompotfu$en  unb  Hein  Gonfeft.  . 

S^eetif«. 

Sljee  mit  marinem  5Ra$m  unb  geflogenem  falten  3?a6m. 
3»iebarf,  gerifUte«  8rob,  ganj  fein  gelittene«  ©tyoarj* 

brob  mit  Suiter,  -fcefenbrejeln. 
Oeftürjte  a3aniHecreme  mit  Keinen  Satfereten,  at« :  9»an* 
•    beibogen,  £obelfpanen,  langen  93utterbi«quft  unb 

SJeapoIitanif^e  Sorte. 

■ 


a.  «Hflemeine  Ueterftdjt. 


©eite 

©orrebe  m 
Einleitung  yn 
I«  ©rütjeu  (5  Hnmmern)  1—3 
2»  Campen: 

a)  ftletföfuwen  (64  Hum* 
mern)  3—27 

b)  «Suppen  mit  Älöfjd&en  unb 
anberm  diiißtlegten  (23 
Hummern)  27-36 

c)  tußenfrV^HHummern) 

36—41 

d)  ©üjfc  ^u^en  (14  Hunu 
mern)  41—46 

3*  Äleine  «Plattheit  nad&  ber 
€upj>e  (hors  d'oeuvres)  unb 
^Beilagen  jum  ©emüfe  (50 
Sümmern)  46—62 

4,  Hinbfldfö  (30  Hummern) 

62-78 

5.  Serfe&iebene  3trten  ©utter 
(5  Hummern)  78-80 

©.  Saucen: 

a)  ©arme  ©aucen  (29  Harn* 
mern)  80—89 

b)  £alte  (Saucen  (8Hummern) 

89—91 

c)  @nf e  Saucen  (20  Harn* 
mern)  91—97 

V.  ©emüfe  (112  Hummern) 

98—141 


«ette 

8.  Oefaljene  SRe$tfreffen  (93 
Hummern)  141—187 

9.  ©arme  $a(leten  (18Hum, 
mern)  188—201 

lO.  (Sfngemacfyted  (Ragouts) 
(130  Hummern)  201—263 
1 1«  giföe  (83  Hummern)  263 

290 


1  %.  «ier  (27  Hummern)  290- 

298 

13.  ©arme  fuge  SJZeWpeifen 
(91  Hummern)  298—338 

14.  <Sc$maljbadere{en  (57 
Hummern)  339—362 

1 5.  ©rate«  (64Hummem)  362 

—391 

16.  Surfle  (12  Hummern)  391 

—396 

1 7  ♦  ©alate  (34  Hummern)  396 

—406 

18*  (SomMe  (13  Hummer«) 

406—410 
19*  fflarme  Dbftfoetfeu 

(22  Hummern)  410-419 
SO.  ©ergebene  falte  ©ertöte 

(47  Hummern)  419—447 
2 1 .  ftarcen  ober  Süllen  (7  Hum* 

mern)  448—450 
«  9 .  Xtiat  (lOHumuteat)  45 1 — 

454 
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«Seite 

23.  (Sreme  (60  Wummern)  454 

—480 

24*  <Süge®eleen[@ulaen](12 
Hummern)  4öü  -  485 

25.  £efenbacfn>er!  (43  Wum= 
mern)  486—507 

2  6.  .ftu(he»(39Wummem)  508 

-521 

2  Tt  Sorten  (34  Wummern)  522 

—542 

2  IL  kleine«  Vacftoerf  (102 
Hummern)  542-586 

2».  ©efrcrne*  (13  Hummern) 

686-592 

30.  Eingemachte  $rüchte|Con- 
fitures]  (18  Hummern)  592— 

6Ü3 

31*  SRarmelaben  (9  Hummern) 

604—608 

32.  Dbßgeleen  (5  Wummern) 

608—610 

33,  £)bßfafte(5Wummern)61Q 

—611 

3  4*  3n  2Befngeifl  eingemachte 
&ri«hte  612 

35.  Statt  in  ©eingeifi  ringe? 
machte  ffrüchte  (5  Wummern) 

612—613 


©ette 

36.  3n  SDunft  eingelöste 
frrücfcte  (10  Wnm.)  613-618 

37*  3n  (Sfjlg  eingemachte 
fruchte  unb  Oemüfe  (16 
Wummern)  616—625 

38.  3n  @al|  eingemachte  ®e* 
mnfe(6  Wummern)  625—628 

39.  ©arme  unb  falte  ©etranfe 
(42  Wummern)  628—641 

40.  Vom  3ucfer  (14  Wummern) 

642—646 

41.  Vergebene  ©lafuren  (10 
Wummern)  646—649 

42.  Verzierungen ber  ©chüffeln 
(7  Wummern)  649—652 

43.  Vom  tobeinen  (4  Wum« 
mern)  652—654 

4  4*  <Dreffiren  (8Wnmmern)  653 

—658 

45.  Vom  Riefen  65£ 

46.  Vom  Wau$erc  unb  (Sin; 
Köfeln  (3  Wummem)659— 661 

41  ♦  Vom  Sranfäiren  (22  Wum* 
mern)  661—666 

48.  Sln^ang  (32  Wummern) 

667—681 

49.  ©peifejettel  Q4  Wum> 
mern)  681 — 686 
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SHal,  Man  abgefottener  27fi 
in  ftrfcajfeefauce  22£ 
in  ber  Pfanne  gebraten  212 
auf  bem  Woft  gebraten  21ü 
am  <S#ef  gebraten  221 
gefüllter  42S 
überfülltet  428 
Slairaupe  278 
Steffel  mit  Vutter  413 
gebratene,  mit  Vntter  415 
gefinr*te,  mit  Vutter  414 
getrorfnete  (geberrte),  gu 
lochen  411 

:iebi,  «tn&aucr  £c<$bu<$. 
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410 


Sletfel  mit  Wei6 

„  mit  Woggenbrob 
Slepfeldjaictte 

„  mit  9tyrifofenmarmelabe 

411 

*  SletfelcomM,  gefnlgte«  406 
8e*>felcom*>otfu<hen  auf  franiö* 
ftfehe  m  513 
2lepfelgelee  609 
Sle^felfra^fen  hlh 

„  Heine  552 
Betf elften  &13 

9  mit  einem  Gitter  514 

U 


690  anhatte- flSetjef  $nl§. 


SÄefcfelfucfcen  mit  einer  Ärufte  513 
M  mit  SRarmelabe  511 

üe^fclfüc^leiB  348 
„   auf  gewöfmlittje  %tt  318 

9tevfelmarmelabe  tiliü 

Xepfelmu*  III 


„  auf  gewcf)nii<$e  »rt  117 
5lfV!"elpubbing  auf  engliföe  2irt 


3  05 

SleVfelfauce 

SLQ 

Sleptflrtnibel 

311 

45 

Steffen,  gebratene 

281 

Sllftantevtorte 

531 

5Hlian^tcrte 

523 

2lni*fü$lcin 

568 

„  auf  feinere  9lrt 

581 

9nt6f$nitten 

501 

„   auf  anbere  8rt 

502 

„  Heine 

511 

561 

9tot«  waffer  (in  (Rr.  1 1 87)  503 
9nt6n>urft(fcen  (in  (Rr.  1333)  5£3 


•Slpofielfuajen 

492 

,j   mit  iüanin« 

134 

„  Heine 

131 

„   Heine  mit^aniae 

494 

Styrtfofen  in  3)unfl 

611 

„  eingemachte 

594 

„  mit  9Rei« 

113 

„   in  üBeingeifl 

613 

Stprifofencfcalotte 

411 

SlVrlfofencomVot 

407 

Styrifofencreme,  aefiürite 

461 

Stprifofen;  (SWarilten  >)  ©efrorne« 

591 

5l^rifofenfud^en 

516 

9lptifo[enfüdplein 

349 

ftyrifofenmartnelabe 

bü4 

„   anf  geiucfynlidje  5lrt 

604 

Slprifofenpubbing 

306 

Slpttfofenfauce 

3ß 

«rtlf  Korten  mit  gdeaffeefauce  1 2Q 

(Äfotc 

411 

Sluerfyafyn,  gebratener 

372 

SUifgejogene«  von  (Biwetfj 

326 

mau 

Äufgejogenefl  von  gebotenen  <5rb* 


fen  325 
„  Don  3Ril<$brob  325 
t,   Von  Semmel  mit  Slevfeln 

324 

Auflauf,  gebrühter  321 
„  gebrühter,  m.  SRanbeln  321 
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249 

#afelr/ubn,  gebratene« 

374 

„  gefottene 

5.22 

#afelnüffe,  geröfiete 

585 

3>aarlocfen 

354 

£afelnufiroürfichett 

589 

Hagebutten,  eingemachte 
«£>agebuttenmarmelabe 

602 

ßafenjung  ober  £afen^feffer 

r>()7 

»^afenohren 

552 

#agebuttenmarmelabefauce 

02 

«fraufenblafe,  Sluflöfen  ber 

678 

£aqebuttenfauce 

üü 

Hecht,  abgefchmäl^ter 

221 

«fcammclfieifch,  eingemachte«, 

„   blau  abgefottener 

270 

mit  Kümmel 

238 

„   in  üöutterfauce 

270 

„   eingefcr)nitteneß,  mit 

„  gebaefener 

271 

Kartoffeln 

239 

„   gebaefener,  gebunfiet 

221 

„   eingefcfmitteneS,  mit 

„  gebldtterter,  f«  einer 

3roiebeln 

23H 

*Butterpaftete 

273 

$ammelfleifchbrei 
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„  gebratener,  gefridt 

272 
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Jpedjt,  gebratener,  mit  faurem 

SRahm  213 

»    9<fuljter  42G 

$efenbregeln  5D5 

„   auf  anbere  9frt  hQh 

£efenfitfletn  504 

#efenfnöbel  lfiü 

#efenfnol>f  1£5 

J&efenfrana  4ÜQ 

$efenfra£fen  10011  Styrifofen  hQl 

oon  (Srbbceren  5Ü2 

»on  flirfaen  5112 

tton  ^firftchen  5112 

#efenfeelen  5113 

£eibelbeeren  in  5Dnnfi  fi±5 

£eib  elbeer  fud&en  MI 
«&ett>elbeerfuwe  45 

£eraog$frätfcheu  5£Q 

Himbeeren,  eingemachte  5S2 

$imbeercom£ot  4Ü9 

«frimbeercreme,  gefturjte  4£Ü 

£imbeereffig  filä 

^imbeergefrorneS  5M 
«fcimbeergetee 

£tmbeermarmelabe  fiül 

£imbeerfaft  GlD 

£imbeerroaffer  QM 
4>irnfut»pe  21 

£irfchfleifch,  eingemachte*  246 

„    eingeschnittene«  211 

$irfd?r)örnleüt  351 

„   mit  5Jianbeln  352 

^irfchjiemer,  gebratener  3fiü 

„    gebratener,  mit  Trufte  3fiQ 

£obelfyäne  »on  JButterteig  554 
«fcochepot  ober  gemiföteä  ©e? 

müfe  IM 

„   in  einer  93utrer£aftete  1Ü5 

„  mit  Dchfenfchroeif  1115 
£och*eitfIeifch,  Unbauer  ßfi 

£or/lhiWen  Ml 

•  „   mit  <Sc$lagrar)m  3£2 

.fcolberfuchlein  35Q 

$ofenbänbel,  abgefchmaljte  l£ß 

„  geröfiete  IM 
£ofyot  f.  #oehepot. 
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#urmer,  eingemachte  258 
eingemachte,  mit  93lus 

menfohl  260 
eingemachte,  mit  (§f)am* 
pignon«  2fiQ 
„   eingemachte,  mit  2Wor* 

chein  259 
„   eingemachte,  mit  &\>ax; 

geltt  260 
„  fricafflrte  259 
gebaefene  52 
gebaefene,  in  SMerteig  52 
gebämpfte  261 
gefüllte  junge  368 
auf  bem  9toft  gebratene 

junge  3£8 
in  2Jiagnonaifefauce  435 
kühner?  cber  .Ralbjleifchbrür)e  2 
^ühnerfleifchfarce  44$ 
^üfjnetfirubel  lüü 
^ühnerfu^e,  burchgefchlagene  23 
£übnerroürfie  312 
Rümmer  ober  ©eefreb«  231 
£ufcclbrob  4M 
3ägerfchnitten  55fl 
3mmenneft  4& 
3mmenneflchett  4fi9 
3nbian,  gebratener  auGgewach? 

jener  3fi3 
„   gebratener  junger  3fi2 
*  „   gefugter  gefüllter  432 
„   mit  .ftaftanien  gefuflt  3fi3 
„   mit  Trüffeln  gefüllt  3fi5 
3nbianfchlegel,  auf  bem  9tofi 

gebratene  Mß. 
3ohanni«beeren,  eingemachte  533 
„    oerjueferte  Ml 
3ohanniöbeergefrorne«  5M 
3ohanni«beergelee  484 
3ohanni«beergetee  fiüS 
gemifchte  GM 
metfje  609 
3ohanni6beerfuchen  mit  einem 
©itter  611 
„  mit  SRanbelguf  611 
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.ftalbafölegel,  gefüllter,  auf 
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gefüllter  4M 
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gefüllter  422 
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^  in  weißer  SRagnonaife? 
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„  fötoarjer  2ftfi 
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gerottete  m 
gefebmungene ,  mit  $eter# 
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geftürjte  lül 
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mit  Knoblauch  HS 
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Kartoffelpnbbing  305 
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Kartoffelfago  14 
Kartoffelfalat  4HO 
„  geftürjter  4ÜD 
Kartojfelfauce  mit  Daring  99 
Kartoffelsuppe  14 
„   gewöhnliche  1A 
Kartoffeltorte  529 

„    füßer,  ober  Sopfen  fachen 
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Jcaftanienbrob  5JBS 
Äaßrotyafiete  (Timbale),  Btinb* 
gebacfene,  mit  e  ingemadj? 
teil  £übnern  IM 
„    blinbgebacfene,  mit  8tccf? 
fifa  195 

•  „  mit  aRacearoni  IM 
„   mit  ©üinfenfled'djen  195 

Äatjfat  mit  Sutterbtob  4S 
„   mit  geredetem  33tob  42 
flernfufcfee,  grüne  13 
flfnb«mu«  334 
Äirföen  in  JDunfl  &13 
„  in  Stauf*  mit  ©ein  Glfi 
„   eingemachte  hM 
„   tu  (Sfftg  ßl2 
gefönte  iiü 
in  äBeingeift  612 
JNrföencom&ot  408 
£frföencotnj>otfudjen  5ü9 
jtirfcfyengefrorne«  5M 
äirfdjen  fachen  5ÜS 
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•  „  mit  ausgeflogenem  93lat* 
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„  mit  (Sterne  fiflfi 
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„   gerügter,  oon  $Brob* 

tortenmaffe  MD 
„  gerügter,  mit  @<$toar$* 

brob  Ml 
„  gerügter,  mit  Söeifh 

brob  hil 
„   mit  einem  (Sittcr 
„   »Ott  Hefenteig  hlQ 
„  mit  einer  &rnfle  5ü3 
Jttrfäenfucblefn 

tfirföenitqtteirr  640 
&irfa)enmarmelabe  605 
Äirftfcenöubbing  3Ü6 
fltrfcfceitfaft  '  £11 
Jtftföenfauce  £5 
flirföenftrubel  Ell 
Äirfäettfutofce  44 
tftrföentt>affer  fi37 
£noblau<$butte*   m  19 
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•Rnöbel  ton  roljett  Kartoffeln  17S 
w  mit  SKaadjffeifdj  ober 
<£c§infen  179 

tfoburaer  Kudjen  4SI 

ÄoW  f.  ©irfing. 

•Kohlrabi  auf  gewör)nlid&e  5Crt  iflfl 
„  gebünfiete  lül 
„   gefüllte  IM 

Äolatföen,  engliföe  SM 
gramer 

Äobffalat  396 
„   auf  anbere  5Crt  3M 
„  als  ©emüfe  122 
jtrammettoögel,  gebratene  375 
•  äranj  »on  93uttertefg  fiM 
Jttäfcfäenfuwe  7 
Jtrafrerlinge  f.  fBarfölinge. 
Kräuterbutter  TS 
„  auf  anbere  5lrt  73 
tftäuterefftg.  (Sßragcnefftg  670 
Äräuterpuloer  673 
ärauterfutope  IS 
ärautfalat  231 
„  mit  <Sj>ecf  3äS 
„   warmer  äSä 
flrauttfotf,  gefüllter  113 
tfrebfe,  gefönte  287 
Ärebibutter  IS 
Äreböfarce  (in  9er.  1072)  4M 
£reb*nafen  aU  SRagont  287 
Krebepubbing  156 
Krebefouce  93 
„   frfcafftrte  82 
tfrebsföroeifd&enfalat  4M 
Jcrebsffrubel  161 
Äreb«fu^e  19 
„  ($af*enfnwe)  33 
Kreb«tt>nrfte  392 
Ärebsnmrftd&en  £2 
Stutyn,  englifc$et  52Q 
romifd&e,  mit  (Singemaä)? 

tem  550 
römiföe  fleine  54H 
Küchlein  »on  grünen  ober  ge* 

trotfneten  3roetfcfcgen  349 
#u($enmi<$el  f.  (Sferfutyen. 
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puffert  ober  £$eebrob  552 

Äugeln,  gebrityte  350 

tfiimmflUqueur  Q33 

Äutteiflecfe,  eingemachte  213 

„  aeröfiete  234 

„   faure  234 

fiaberban,  gefönter  2fi5 

„   gejutfter  286 

£a$«,  Man  abgefottener  215 

gebratener  215 

geräucherter  41 

mit  Kartoffeln  275 
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Äammbraten  3ßfi 
Äammpeifdb  tu  9taf>mfauce  239 
Sättig  ober  Äatad  122 
fcaubfröfö($en  ober  gefüllter 

<5pinat  125 
Seberfnöbel  1BD 

„  auf  feinere  3(rt  1BÜ 
fteberf^a^enfu^^e  20 
Äeberoogel  228 
Sebermürfte  333 
fcebfucfcen,  braune  511 

„   weife  522 
fcerterle  514 
'  „  »eige  52fi 

„  wetfle,  anf  anbere  £rt  516 
fcenbenbraten  11 

„   gebämtfter  22 

„  mit  SHa^m  22 
Serben,  gebratene  376 

•  „  in  Ääfiajen  31ß 
fciebe«*  ober  *parabie*o>fefc 

fance  ES 
Äfmonabe,  falte.  635 
„  »arme  635 
»infen  IM 
Sinfenpüree  mit  SReB^üljnertt  136 
iinfenfu^emit93ratjoürfidS>en  il 

•  fcinjer  Sorte  53Ü 
$r        »  fatWe  532 

.*  ;r„  jla<$e  531 
fciqueurcreme,  gefangene  4M 

„  gefügte  453 
fcunge,  gebämpfte  229 
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gungenbrei                 -  229 

Sungenfirubel  160 

OTacaronen  57Q 

SKacaronen^ornlein  552 

•  SWacaronentorte  533 

„  auf  anbere  9Crt  534 

SRaccaroni  mit  £ä*  IM 

„  mit  faurem  Sftdfym  168 

Sftaccarcnifu^e  6 

SEaberagetee  4B2 

attaberafauce  82 

SNagbalenenfudjen  523 

mit  Otognen  52Ü 

Heine  &5Q 
Heine,  mit  Seinbeeren  55ü 

Sftagnonaifefance,  grüne  83 

„   roeifie  90 

SManbeln,  geröfieie  5B5 
,/  gerottete,  auf  anbere  Slrt 

585 

9ftanbelaufläuf($eii  582 

SRanbelbögen  5£5 

„  auf  franjofiföe  Jbt  566 

„  gerührte  566 

^anbelbrejeln  &6fl 

SKanbelcreme  455 

„   gefiürgte  453 

SDGanbelgefrorne«  583- 

3JianbcigogeIl;oi?fen  4H6 

„  Heine  482 

•  aflanbelgujjtorte  525. 

SÄanbel^äuf  dben  520 

SWanbeltjo^l^p^en  5BQ 
3Ranbelfräng$en  (in  9ir.  1335) 

570 

3tfanbellaibc$en  hlü 
aWanbelmil*  63fi 
9Ranbetmu6,  aufgewogene*  325 
9Jlanbetyiäfc<$en  (in  Hr.  1335) 

510 

SJianbelfauce  92 
9Wanbelfönitten  562 
„  fieine  511 
SWanbelfterne  (in  3fo.  1335)  52ü 
3flanbelftotlen  4M 
3Ranbelfuli  (Blanc  manger)  41$ 
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Wanbelfulj  <n  jVoei  fforben  All 
„   in  Jaffen  ober  Schern  ÜB 
2Jhnbeltorte 

„  auf  anbere  9(rt  523 
5Jhnbeltörtchen  5Afi 
IRanbelrourflchen  5£9 
ftangolb  121 
Sflartllen*  (BprifofenO  ©efrorne« 

591 

SRaultaföcn  ober  grüne  Strubel 

ifleerrettia  mit  (Sfffa,  unbDel  91 
in  $leif<hbrür;e  BS 
in  üJiilch  m 
mit  3ntfer  91 
5Wff>lfnöt»el,  gebrühte  i£2 
SRet)lpubbing ,  gebrühter,  f. 

@ch»ammpubbing. 
Sflehlfchmarn  ober  (Sier^aber  1£3 
„   füfcr  331 
„    füjjer,  mit  Äfrföen  221 
fJlelonen,  eingemachte  lli^ 
„   eingemachte,  mit  «Senf  üül 
Sfleringuen  &fi3 
„   auf  anbere  2Crt  5M 
„   mit  (Sonfttüre  h$A 
SWeringuentorte  535 
•  „   flache  53£ 
SJlüchPajietchett  ober  SÖrtc&en 

öon  SJWchcreme  542 
SJWchref«  335 
„  auf  englifäe  9lrt  335 
8Rilchfauce  mit  3itronen  92 
fRilchfuppe  AI 
2Niljfpäfrchenfuppe  29 
fHUjfuppe  21 
„  burchgetriebene  21 
SDiocflefn  572 
SRooGfönefrfe,  gebratene  (93e* 

caffine)  375 
3Rord&eln  139 
SKofifauce,  fricaffErfe  8S 
„  fü&e  fiS 
SJiu«,  aufgelaufene«  324 
9Ru«fatellerbirnen,  eingemachte 
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2Jfn«fajinto,  gefüllte 

9£e$n>ürfie 

Girren,  gebratene 
„  faure 

9cccfen,  gebrühte 

Sßonnenfrapfen 

Rubeln,  abgefchm&tjte 
„  gerötete 
„   in  ber  SJWch 
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513 
391 
229 

223 
333 

166 

IM 

33« 

franifäe  (bei  Ohr.  15)  6 
Scubelfucfcen  l£I 
„    füfer  329 
9cnbelfuchlein  341 
9cubelpubbing  mit  Kalbamtld?; 
lein  15fi 
„   mit  fRanbeln  EM 
Ocubeifcfcmarn  331 
9tu bei  nippe  5 
„   grüne  5 
Bluffe,  eingemachte  595 
„   eingemachte,  in  (Sffig  &lß 

«Wufjtoaff«  638 
©bfi,  getrocfnete«  (gebörrfecV), 

gu  fochen  4_LS 
Dchfenaugen  ober  gebacfene 

ISier  292 
Dchfengaumen  2Ü3 
Dchfenrjirn  294 
Dchfenfchtoeife  2Ü4 
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bee  farcittett  5Düb; 
fdjn?ein«fe|>feö  663 
£raubenfu<$en  MB 
JCranffnwe  2 
Srletfänitte«  511 
5Triet^ncfer  (in  *Rr.  1341)  512 
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nnb  toeifen  Stuben  652 

•  „   oon  Sfenbelteig  643 

•  „  oon  <Semmelfe$eioen 

m 


Himer  33rob 
©anfflecreme 

„  in  2>unfl  gelobt 
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©ögele,  Falberne,  ober  ge* 

foicfte  £aib«fönifc<$en  im 

SBad&ebofaen  m 

2Ba$tefa,  gebratene  125 
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Stmmtlecfevle  5X5 
*  auf  anbete  %xi  515 
ßintmtliqueur  03d 
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